
SCHEDA F

RELAZIONE TECNICA E PIANO DI ADEGUAMENTO DA ALLEGARE ALLA
RICHIESTA DI REGISTRAZIONE

Codice Azienda -------------/----------------/--------------------
Denominazione Azienda -------------------------------------- tel. ---------------------------
Denominazione dello stabilimento al quale è conferito il latte -----------------------------
-------------------------------------------------------------------tel. --------------------------

A) NUMERO DEI CAPI PRESENTI IN AZIENDA

Bovini _______________
Bufalini ______________
Ovini ________________
Caprini _______________

Quantità media mensile di latte prodotto Qli ________
Frequenza del ritiro del latte in munte N. _________

B) STATO SANITARIO DEGLI ANIMALI

Allevamento ufficialmente indenne da TBC SI             NO

Allevamento ufficialmente indenne da BRC SI             NO

C) PERSONALE E ADDETTI

DOMANDE IN CORSONOMINATIVI LIBRETTO DI IDONEITÀ
SANITARIA SI NO

D) APPROVVIGIONAMENTO IDRICO

Acquedotto pubblico

Acquedotto privato

Certificazione dei requisiti per l’acqua destinata al consumo umano

(scrivere si/no nella casella)



E) REQUISITI STRUTTURALI DEI RICOVERI PER ANIMALI
(scrivere si/no nella casella)

1. Buone condizioni di stabulazione, igiene e salute degli animali

(poste idonee, disponibilità di acqua e foraggio, ecc)

2. Aerazione sufficiente

3. Illuminazione sufficiente

4. Presenza di concimaia

5. Possibile separazione degli animali

6. Lavandino con acqua potabile in caso di mungitura alla posta

F) REQUISITI DEI LOCALI PER IL DEPOSITO LATTE
(scrivere si/no nella casella)

1. Pareti, pavimenti e soffitti di facile pulitura

2. Pavimento lavabile, disinfettabile e munito di pozzetto a sifone
per la raccolta dei liquidi di lavaggio

3. Pareti lavabili e disinfettabili fino a 2 metri di altezza

4. Ventilazione sufficiente

5. Illuminazione sufficiente

6. Acqua potabile calda e fredda

7. Protezione da insetti ed animali

8. Presenza di vasca refrigerante di adeguata capacità

G) SISTEMA DI MUNGITURA E STOCCAGIO DEL LATTE

1. Consegna del latte entro 2 ore dalla mungitura

2. Le superfici che vengono a contatto con il latte sono lisce,
facili da pulire e disinfettare, resistenti alla corrosione

3. Sono utilizzati detergenti e disinfettanti autorizzati


