Le condizioni di illuminazione, verificate in qualsiasi momento della giornata lavorativa e dell’anno,
devono essere tali da garantire che tutte le operazioni condotte nello stabilimento, comprese {a
verifica delle materie prime, dei semilavorati e dei prodotti finiti, delie condizioni di pulizia e di
manutenzione, nonché tutte le altre osservazioni pianificate nell’ambito delle procedure di
autocontrolic previste dal’OSA avvengano in condizioni di adeguata visibilita e, se del caso, in
condizioni che non alterino i colori e I'aspetto delle superfici, comprese quelle dei prodotti,
osservate.

Casistica
Si ritiene che Vimpresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— locali efo aree dello stabilimento o loro porzioni sono illuminate (incluso Vimpiego di luci
portatili, se previste) in maniera tale da non permettere 'esecuzione delle lavorazioni e delle
operazioni di controllo e di verifica previste dalle procedure di autocontrollo in condizioni di
adeguata visibilita, ovvero quando per valutare I'effettiva situazione di un locale o zona, di una
attrezzatura, di un alimento, ecc. sia necessario disporre di una fonte accessoria di tuce
rispetto a quanto predisposto dall'OSA (la valutazione e significativamente diversa se osservata
alla luce di una fonte aggiuntiva).

8. Gli impianti di scarico devono essere adatti allo scopo, nonché progettati e costruiti in modo da
evitare il rischio di contaminazione. Qualora i canali di scarico siano totalmente o parzialmente
scoperti, essi devono essere progettati in modo da evitare che il flusso proceda da una zona
contaminata verso o in un'area pulita, in particolare un'area dove vengano manipolati alimenti che
possono presentare un alto rischio per i consumatori finali.

Il sistema di raccolta e di smaltimento dei reflui deve essere predisposto in maniera tale da
garantire la raccolta e il pronto ed efficace allontanamento dei reflui, prevenire i ritorni di flusso e
la formazione o il ristagno di odori anche a mezzo di adeguati interventi di pulizia e disinfezione.

Tutte le tubazioni di scarico dei lavelli, dei lavabi, dei gruppi evaporatori degli impianti frigoriferi,
ecc. devono essere raccordate con la rete generale degli scarichi.

| sistemi di canalizzazione degli scarichi parzialmente scoperti nonché tutte le altre aperture
destinate alla raccolta dei reflui devono essere opportunamente protette da un sistema che
impedisca l'ingresso degli animali infestanti.

| refiui nei canali di scarico scoperti non devono procedere da una “zona sporca” a una “pulita”
dell’impianto.

Casistica

Si ritiene che Vimpresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— sul pavimento siano evidenti raccolte di liquidi che non vengono allontanati con conseguente
rischio di contaminazione degli alimenti;

~ le acque di scarico dei lavelli, dei lavabi, dei gruppi evaporatori degli impianti frigoriferi
sul pavimento in quanto manca un raccordo con il sistema canalizzato di raccolta deirg
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— i reflui nei canali di scarico scoperti procedono da una zona a maggiore rischio di
contaminazione a una a minore rischio di contaminazione;

— i canali di scarico scoperti e le altre aperture per la raccolta dei reflui sono privi di sistemi per
prevenire il riflusso e la risalita di odori (sifoni) e non sono protette da griglie o da altri sistemi
in grado di impedire {'ingresso degli animali infestanti.

9. Ove necessario, devono essere previste installazioni adeguate adibite a spogliatoio per il
personale.

Uno o pit locali spogliatoi devono essere previsti nei casi in cui il personale addetto alla
manipolazione e lavorazione degli alimenti deve, in base a precisi obblighi normativi o in base a
procedure interne, indossare un idoneo abito da lavoro prima di accedere ai locali e/o agli spazi
nei quali sono trattati gli alimenti.

Gli spogliatoi devono esser attrezzati con dispositivi per il ricovero degli abiti da lavoro al riparo
dalla polvere e da altre fonti di contaminazione (gli abiti da lavoro puliti possono essere
efficacemente protetti, oltre che per mezzo di armadietti o dispositivi assimilabili, all'interno di
buste di plastica o altri contenitori sigillati). Gli abiti da lavoro devono essere riposti
separatamente da quelli civili. Le scarpe devono essere riposte in modo da non costituire una
possibile fonte di contaminazione degli abiti da lavoro.

Casistica
Si ritiene che Vimpresa non risponda al requisito del regolamento quando:

—~ nello stabilimento non sono presenti spogliatoi per il personale benché sia previsto che
quest’ultimo indossi appositi abiti da lavoro prima di accedere ai locali o alle zone nelle quali
sono trattati gli alimenti;

— spogliatoi non direttamente e correttamente accessibili;

— gli abiti da lavoro sono riposti promiscuamente con altri indumenti, con scarpe o altri materiali
in modo tale da esporli al rischio di contaminazione;

— gli spogliatoi e/o gli armadietti sono in quantita insufficiente rispetto al numero degli addetti.

10. | prodotti per la pulizia e la disinfezione non devono essere conservati nelle aree dove vengono
manipolati alimenti.

Le modalita di deposito dei prodotti impiegati nelle procedure di pulizia, disinfezione,
disinfestazione e manutenzione devono essere tali da prevenire il rischio di contaminazione dei
prodotti alimentari. Nel caso di contenitori per detergenti e/o disinfettanti permanentemente
connessi a un sistema di distribuzione nei locali nei quali si trovano gli alimenti, devono essere
predisposti e attuati idonei sistemi in grado di prevedere ragionevolmente il pericolo di
contaminazione degli alimenti{vedi anche punto 2).

Casistica (Vedi anche punto 2.)

Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:
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— i prodotti chimici impiegati nelle operazioni di pulizia, disinfezione e manutenzione dei locali,
degli impianti e delle attrezzature sono depositati negli stessi locali e/o aree nei quali sono
presenti alimenti, al di fuori di qualsiasi dispositivo tenuto chiuso in grado di prevenire
I'accidentale contaminazione degli alimenti;

— i contenitori per detergenti e/o disinfettanti sono permanentemente connessi a un sistema di
distribuzione nei locali nei quali si trovano gli alimenti e non esiste una procedura per la
gestione del pericolo “contaminazione degli alimenti”;

— l'impresa procede alla pulizia e disinfezione dei locali, degli impianti e delle attrezzature in
presenza di alimenti e 'OSA non ha predisposto e attuato procedure idonee a prevenire la
contaminazione di questi ultimi.

CAPITOLO Il - REQUISITI SPECIFICI APPLICABILI Al LOCALI ALL'INTERNO DE! QUALI | PRODOTTI
ALIMENTARI VENGONO PREPARATI, LAVORATI O TRASFORMATI (ESCLUSI | LOCALI ADIBITI A
MENSA E LE STRUTTURE MOBILI E/O TEMPORANEE)

1. I locali dove gli alimenti sono preparati, lavorati o trasformati (esclusi i locali adibiti a mensa e
quelli specificati nel capitolo Il, ma compresi i locali a bordo dei mezzi di trasporto) devono essere
progettati e disposti in modo da consentire una corretta prassi igienica impedendo anche la
contaminazione tra e durante le operazioni. In particolare:

a) i pavimenti devono essere mantenuti in buone condizioni, essere facili da pulire e, se necessario,
da disinfettare; cio richiede l'impiego di materiale resistente, non assorbente, lavabile e non
tossico, a meno che gli operatori alimentari non dimostrino all'autorita competente che altri tipi di
materiali possono essere impiegati appropriatamente. Ove opportuno, la superficie dei pavimenti
deve assicurare un sufficiente drenaggio;

b) le pareti devono essere mantenute in buone condizioni ed essere facili da pulire e, se necessario,
da disinfettare; cio richiede I'impiego di materiale resistente, non assorbente, lavabile e non tossico
e una superficie liscia fino ad un'altezza adeguata per le operazioni, a meno che gli operatori
alimentari non dimostrino all'autoritd competente che altri tipi di materiali possono essere
impiegati appropriatamente;

c) i soffitti (o, quando non ci sono soffitti, la superficie interna del tetto) e le attrezzature
sopraelevate devono essere costruiti e predisposti in modo da evitare l'accumulo di sporcizia e
ridurre la condensa, la formazione di muffa indesiderabile e la caduta di particelle;

d) le finestre e le altre aperture devono essere costruite in modo da impedire I'accumulo di
sporcizia e quelle che possono essere aperte verso l'esterno devono essere, se necessario, munite di
barriere antinsetti facilmente amovibili per la pulizia; qualora l'apertura di finestre provochi
contaminazioni, queste devono restare chiuse e bloccate durante la produzione;

e) le porte devono avere superfici facili da pulire e, se necessario, da disinfettare; a tal fine si
richiedono superfici lisce e non assorbenti, a meno che gli operatori alimentari non dimostrino
all'autorita competente che altri tipi di materiali utilizzati sono adatti allo scopo;

f) le superfici (comprese quelle delle attrezzature) nelle zone di manipolazione degli alimenti e, in
particolare, quelli a contatto con questi ultimi devono essere mantenute in buone condizioni ed
essere facili da pulire e, se necessario, da disinfettare; a tal fine si richiedono materiali lisci, lavabili,
resistenti alla corrosione e non tossici, a meno che gli operatori alimentari non dimostrino
all'autorita competente che altri tipi di materiali utilizzati sono adatti alio scopo.

fonte: http://burc.regione.campania.it



disinfezione programmate e attuate dall’OSA per garantire il raggiungimento e il mantenimento di
una situazione di adeguata pulizia.

La sistemazione dei pavimenti deve garantire il completo drenaggio delle acque di lavaggio verso i
punti di raccolta e smaltimento dei reflui, a meno che I'OSA possa documentare altri sistemi di
pulizia, di raccolta e di allontanamento delle acque di lavaggio.

L'impiego del legno o di altri materiali naturali in connessione con alcune fasi della fabbricazione di
alimenti tradizionali va valutata alla luce delle deroghe previste.

b) le caratteristiche dei rivestimenti delle pareti (natura dei materiali impiegati e loro stato di
manutenzione) devono essere rapportate alle loro condizioni di pulizia nonché alla possibilita di
essere effettivamente pulite, tenuto conto delle caratteristiche dell'impianto, degli alimenti
trattati della natura dei processi condotti presso lo stabilimento e delle procedure di lavaggio ed
eventuale disinfezione programmate e attuate dall’OSA per garantire il raggiungimento e il
mantenimento di una situazione di adeguata pulizia.

Limpiego del legno o di altri materiali naturali in connessione con alcune fasi della fabbricazione di
alimenti tradizionali va valutata alla luce delle deroghe previste.

Casistica
Si ritiene che l'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— ipavimenti e le pareti, anche in rapporto
" al cattivo stato di manutenzione (rotture, fessurazioni, sfaldamenti e distacchi del
rivestimento),
* al tipo di materiale impiegato (da valutare sempre in rapporto al punto
precedente),
® aicriteri costruttivi adottati,
si presentano in cattive condizioni di pulizia tali da presentare il rischio di contaminazione degli
alimenti trattati nell’area oggetto di controllo.

— sui pavimenti sono presenti ampie raccolte di acqua (di lavaggio, di processo, meteorica) che, a
causa della cattiva sistemazione (e del cattivo stato di manutenzione) dei pavimenti non
vengono adeguatamente allontanate;

— le caratteristiche dei pavimenti e dei rivestimenti delle pareti (materiali e sistemazione) non
corrispondono a quanto previsto dal regolamento e I'OSA non & in grado di dimostrare
I'idoneita delle soluzioni alternative {(materiali e procedurali) adottate.

c) i criteri costruttivi e le procedure di manutenzione e pulizia dei soffitti e delle attrezzature
sopraelevate vanno valutati in funzione dell’effettiva mancanza di accumuli di sporcizia tali da
costituire un rischio di contaminazione per gli alimenti sottostanti e delle eventuali procedure
predisposte e attuate dall’OSA per garantire il raggiungimento e il mantenimento di una situazione
di adeguata pulizia.

Casistica

Siritiene che l'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— isoffitti (o le superfici interne del tetto) e le attrezzature sopraelevate anche inra
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= alla loro disposizione e accessibilita,

= 3i materiali impiegati per la loro realizzazione,

s al loro stato di manutenzione,

= alla presenza di alimenti (non protetti) sottostanti
si presentano sporchi, con accumulo di polvere, distacchi di intonaco o di altri materiali,
presenza di muffe, di ragnatele, tali da presentare il rischio di contaminazione degli alimenti
trattati nell’area sottostante

d) le finestre dovrebbero, per quanto possibile, essere prive di davanzali verso I'interno dello
stabilimento. | criteri costruttivi e le procedure di manutenzione e pulizia delle finestre, dei telai,
delie eventuali barriere antinsetti e degli eventuali davanzali vanno comunque valutati in funzione
dell’effettivo stato di pulizia degli stessi e delle eventuali procedure predisposte e attuate dall’OSA
per garantire il raggiungimento e il mantenimento di una situazione di adeguata pulizia.

Tutte le aperture verso 'esterno dello stabilimento devono rimanere aperte solo per lo stretto
tempo necessario e durante le attivita di lavorazione devono essere mantenute chiuse, a meno
che siano stati predisposti adeguati dispositivi atti a prevenire possibili fonti di contaminazione.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

- le condizioni di pulizia delle finestre, degli eventuali davanzali interni, dei telai, delle reti e degli
altri dispositivi antinsetti sono scadenti;

— e finestre e le altre aperture verso 'esterno dello stabilimento vengono mantenute aperte
durante le lavorazioni e 'OSA non & in grado di dimostrare I'efficacia delle misure alternative di
controllo dell’ingresso dei contaminanti adottate;

e) le caratteristiche dei rivestimenti delle porte (natura dei materiali impiegati e loro stato di
manutenzione) devono essere rapportate alle loro condizioni di pulizia nonché alla possibilita di
essere effettivamente pulite, tenuto conto delle caratteristiche dell'impianto, degli alimenti
trattati della natura dei processi condotti presso lo stabilimento e delle procedure di lavaggio ed
eventuale disinfezione programmate e attuate dalOSA per garantire il raggiungimento e il
mantenimento di una situazione di adeguata pulizia. Fatta salva la possibilita per I'OSA di
dimostrare di potere comunque garantire un adeguato stato di pulizia, le eventuali porte in legno
devono essere trattate alla superficie in modo da presentare caratteristiche in linea con quanto
prescritto dal regolamento. Le porte in ferro non devono presentare segni di ruggine.

Le porte che possono ragionevolmente entrare in contatto con gli alimenti (per esempio porte a
flaps che possono essere aperte a spinta dai carrelli sui quali sono portati gli alimenti) devono
essere trattate come superfici a contatto (vedi punto f).

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

- irivestimenti delle porte, anche in rapporto
* al cattivo stato di manutenzione (rotture, fessurazioni, sfaldamenti e distacchi
rivestimento, presenza di ruggine) '
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= al tipo di materiale impiegato (da valutare sempre in rapporto al punto
precedente),
= alle soluzioni costruttive adottate
si presentano in cattive condizioni di pulizia tali da presentare il rischio di contaminazione degli
alimenti trattati nell’area oggetto di controllo;

— le caratteristiche delle porte e dei relativi rivestimenti (materiali e stato di manutenzione) non
corrispondono a quanto previsto dal regolamento e 'OSA non & in grado di dimostrare
'idoneita delle soluzioni alternative (materiali e procedurali) adottate

f) tutte le superfici delle attrezzature e degli impianti nelle zone nelle quali gli alimenti vengono
lavorati, in particolare quelle destinate a entrare in contatto con gli alimenti, devono presentare
caratteristiche (materiali e criteri costruttivi e di impiego, stato di manutenzione) adeguati a
garantirne la pulibilita e, se del caso la disinfettabilita. Entrambe queste caratteristiche vanno
valutate in funzione del loro effettivo stato di pulizia: della presenza/assenza di residui riferibili a
lavorazioni precedenti e dell’accumulo di sporcizia, anche localizzati.

Limpiego del legno o di altri materiali naturali in connessione con alcune fasi della fabbricazione di
alimenti tradizionali va valutata alla luce delle deroghe previste.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— le superfici delle attrezzature e degli impianti, anche in rapporto

« al cattivo stato di manutenzione (rotture, fessurazioni, incisioni, perdita di
compattezza, cribrosita, sfaldamenti)

= al tipo di materiale impiegato (da valutare sempre in rapporto al punto
precedente),

= alle soluzioni costruttive adottate (presenza di cercini in corrispondenza di punti di
applicazione di viti, cavicchi o altro, saldature cribrose, pieghe, fessure, ecc.)

si presentano in cattivo stato di pulizia;

— i materiali impiegati nella costruzione delle superfici destinate a venire a contatto con gli
alimenti:

* non appaiono idonei allo scopo e 'OSA non & in grado di dimostrare il rispetto dei
requisiti normativi in materia;

* nonostante ne sia prevista, o sia da prevedere, la periodica disinfezione non sono
adeguatamente disinfettabili e I'OSA non & in grado di dimostrare I'efficacia delle
eventuali misure alternative adottate;

= sono intaccabili dai detergenti e/o disinfettanti di cui & previsto I'impiego.

2. Ove necessario, si devono prevedere opportune attrezzature per la pulizia, la disinfezione e il
deposito degli strumenti di lavoro e degli impianti. Tali attrezzature devono essere in materiale

resistente alla corrosione e facili da pulire e disporre di un'adeguata erogazione di acqua calda e
fredda.

La necessita di disporre di idonee attrezzature per la pulizia e il lavaggio dei locali, degli impiantie
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nei macelli e sezionamenti carni, negli stabilimenti di produzione di carni macinate e preparazioni
di carni) o le specifiche procedure di pulizia e disinfezione predisposte dall’OSA. In ogni caso L'OSA
deve potere dimostrare 'adeguatezza delle procedure predisposte e attuate per garantire il
corretto stato igienico degli strumenti di lavoro e degli impianti.

Le modalita di deposito degli strumenti di lavoro e, per quanto applicabile, degli impianti devono
essere tali da prevenire il rischio di contaminazione degli stessi a meno che I'OSA possa dimostrare
che le attrezzature e gli impianti sono controllati e, se del caso, puliti e disinfettati
immediatamente prima dell'inizio delle lavorazioni.

Nel caso in cui I'applicazione delle procedure di pulizia e disinfezione dei locali, degli impianti e
delle attrezzature predisposte dall’OSA richieda l'impiego di specifiche attrezzature e impianti, le
modalita per assicurare Vigiene di questi ultimi dovrebbe essere incluso nelle procedure di pulizia
e in quelle di manutenzione.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— lo stabilimento non dispone di idonei dispositivi per la disinfezione degli attrezzi da lavoro nei
reparti dove sono previsti a fronte di uno specifico obbligo normativo o di una previsione in tal
senso contenuta nelle pertinenti procedure aziendali;

— I'0OSA, avendo scelto di adottare soluzioni alternative per la disinfezione degli attrezzi da lavoro
rispetto a quanto previsto nella norma, non ¢ in grado di dimostrarne I'efficacia;

—~ le modalita di deposito delle attrezzature non prevengono la loro possibile contaminazione e
'OSA non ha predisposto e non attua alcun controllo prima del loro impiego;

— lo stato di pulizia e di manutenzione delle attrezzature impiegate per la pulizia e la disinfezione
dei locali, degli impianti e delle attrezzature risultano inadeguati (presenza di incrostazioni e
depositi che possono ridurne lefficienza, presenza di residui alimentari alla superficie,
presenza di ruggine/ossidazioni, ecc.).

3. Si devono prevedere adeguate attrezzature, ove necessario, per le operazioni di lavaggio deqli
alimenti. Ogni acquaio o impianto analogo previsto per il lavaggio degli alimenti deve disporre di
un'adeguata erogazione di acqua potabile calda e/o fredda, conformemente ai requisiti del
capitolo Vi, e deve essere mantenuto pulito e, ove necessario, disinfettato.

La necessita di disporre di idonee attrezzature per le operazioni di lavaggio degli alimenti deve
essere valutata in rapporto:

— alla natura degli alimenti trattati e al tipo di processo al quale questi sono sottoposti;
— ai pericoli collegati con gli alimenti e con i processi;
— alle procedure di lavorazione attuate dall’OSA.

I criteri costruttivi, il posizionamento e le modalita di impiego delle attrezzature per il lavaggio
degli alimenti devono essere in linea con quanto richiamato a proposito dei lavabi per le mani. Gli
stessi possono essere impiegati per il lavaggio delle attrezzature a condizione che I'OSA abbia
predisposto e garantisca I'applicazione di procedure idonee a prevenire la contaminazione degli
alimenti da parte delle attrezzature sporche o delle attrezzature pulite da parte di alimenti
da lavare (per esempio assicurando la separazione temporale delle due attivita).
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Le modalita e la frequenza di pulizia e, se del caso, di disinfezione dei dispositivi per il lavaggio
degli alimenti devono trovare spazio nellambito delle procedure di pulizia e disinfezione degli
impianti e delle attrezzature e devono essere tali da prevenire il rischio di contaminazione degli
alimenti.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— o stabilimento, a fronte della necessita di procedere al lavaggio di alimenti, non & dotato di
idonei dispositivi, distinti da quelli impiegati per il lavaggio delle mani;

_ le modalita di impiego dei dispositivi per il lavaggio degli alimenti sono tali da esporre questi
ultimi al rischio di essere contaminati (per esempio a seguito dell’'uso promiscuo e non
controllato dello stesso lavello per il lavaggio degli alimenti e delle attrezzature o per schizzi di
acqua sporca che possono colpire alimenti “puliti” poste nelle vicinanze della postazione di
lavaggio);

— le condizioni di pulizia e manutenzione delle attrezzature per il lavaggio degli alimenti sono tali
da costituire un rischio di contaminazione di questi ultimi (vedi anche requisiti per le superfici).

CAPITOLO IV - TRASPORTO

1. I vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per il trasporto di prodotti alimentari devono
essere mantenuti puliti nonché sottoposti a regolare manutenzione al fine di proteggere i prodotti
alimentari da fonti di contaminazione e devono essere, se necessario, progettati e costruiti in modo
tale da consentire un'adeguata pulizia e disinfezione.

Le condizioni generali di progettazione, realizzazione, pulizia e manutenzione delle superfici
interne dei vani di carco dei veicoli e/o dei contenitori utilizzati per il trasporto dei prodotti
alimentari richiamano quelle gia stabilite per gli stabilimenti (vedi capitolit e li).

Nel valutare i requisiti di pulizia e corretta manutenzione, devono essere tenuti in considerazione
la natura degli alimenti e il loro eventuale confezionamento e imballaggio.

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— o stato di pulizia dei vani di carico dei veicoli e/o dei contenitori utilizzati per il trasporto degli
alimenti, in relazione
= alla natura degli alimenti (protetti o non protetti, pronti al consumo o alimenti che
devono subire un processo di preparazione e/o trasformazione in grado di
eliminare o ridurre a un livello accettabile i contaminanti presenti),
« alle modalita di trasporto (allo stato sfuso o in imballaggi, in vani chiusi o aperti, in
regime di temperatura controllata o meno) e
al momento in cui lo stesso viene osservato (al momento del carico o durante il
trasporto),
*  ai materiali impiegati per il rivestimento interno
sono tali da costituire un rischio di contaminazione degli alimenti stessi;
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i criteri costruttivi dei vani di carico e dei contenitori e il loro stato di manutenzione sono tali
da impedire efficaci interventi di pulizia e/o da comportare un rischio di contaminazione deghi
alimenti (per esempio da corpi estranei ceduti dalle strutture componenti il vano di carico o il
contenitore)

2. | vani di carico dei veicoli e/o i contenitori non debbono essere utilizzati per trasportare qualsiasi
materiale diverso dai prodotti alimentari se questi ultimi possono risultarne contaminati.

3. Se i veicoli e/o i contenitori sono adibiti al trasporto di altra merce in aggiunta ai prodotti
alimentari o di differenti tipi di prodotti alimentari contemporaneamente, si deve provvedere, ove
necessario, a separare in maniera efficace i vari prodotti.

4. | prodotti alimentari sfusi liquidi, granulari o in polvere devono essere trasportati in vani di carico
e/o contenitori/cisterne riservati al trasporto di prodotti alimentari. Sui contenitori deve essere
apposta una menzione chiaramente visibile ed indelebile in una o piu lingue comunitarie relativa
alla loro utilizzazione per il trasporto di prodotti alimentari ovvero la menzione «esclusivamente
per prodotti alimentari».

5. Se i veicoli e/o i contenitori sono adibiti al trasporto di merci che non siano prodotti alimentari o
di differenti tipi di prodotti alimentari, si deve provvedere a pulirli accuratamente tra un carico e
'altro per evitare il rischio di contaminazione.

6. | prodotti alimentari nei veicoli e/o contenitori devono essere collocati e protetti in modo da
rendere minimo il rischio di contaminazione.

Obiettivo della disposizione & prevenire il rischio di contaminazione crociata microbiologica,
chimica (olii minerali, solventi, idrocarburi ecc.) o fisica (sabbia, materiali ferrosi, vetro ecc) tra
alimenti e altri materiali durante il trasporto.

La contaminazione puo esser prevenuta:

— adottando opportune precauzioni in caso di carichi promiscui;

— escludendo I'impiego dello stesso vano di carico o contenitore per il trasporto, anche in
momenti successivi, di sostanze alimentari e non alimentari;

~ assicurando un efficace ciclo di pulizia e, nel caso in cui si abbia ragione di temere una
contaminazione di natura microbiologica, disinfezione tra un trasporto e il successivo.

In ogni caso, 'OSA responsabile del trasporto deve potere dimostrare 'assenza di rischi di
contaminazione sia nel caso di trasporto promiscuo di sostanze alimentari e non alimentari, sia
quando queste vengono trasportate in momenti successivi.

Casistica

Si ritiene che 'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

= |3 natura dei materiali trasportati,
= le condizioni di carico delle sostanze alimentari e non alimentari,
= |assenza di adeguati dispositivi di separazione e/o protezione delle sostanze
alimentari tra di loro e di queste con le sostanze non alimentari
sono tali da esporre le sostanze alimentari al rischio di contaminazione;

— in caso di trasporto di sostanze non alimentari e alimentari in momenti successivi:
= Ja natura delle sostanze non alimentari trasportate,
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» le condizioni di pulizia ed eventuale disinfezione dei vani di carico e dei contenitori
al momento del carico degli alimenti,
sono tali da esporre le sostanze alimentari al rischio di contaminazioni e I’OSA responsabile del
carico non & in grado di dimostrare lefficacia degli interventi di pulizia e disinfezione
eventualmente attuati prima del carico degli alimenti;

— in caso di trasporto di alimenti sfusi liquidi, granulari o in polvere, venga impiegato un vano di
carico e/o contenitore, compresi i vani di carico/cisterne delle navi, non esclusivamente
dedicato al trasporto degli alimenti e/o non correttamente identificato.

7. Ove necessario, i vani di carico dei veicoli e/o i contenitori utilizzati per trasportare i prodotti
alimentari debbono essere atti a mantenere questi ultimi in condizioni adeguate di temperatura e
consentire che la temperatura possa essere controllata.

(per le situazioni nelle quali sia necessario mantenere gli alimenti a temperatura controllata vedi
capitolo |, punto 2b)

L’adeguatezza dei vani di carico e dei contenitori al mantenimento delle temperature previste per
la conservazione degli alimenti, va valutata alla luce della presenza o meno di sistemi di
climatizzazione attiva e dei tempi di trasporto.

Il monitoraggio delle temperature durante il trasporto pud essere condotto sia misurando con
apposita strumentazione la temperatura dei vani di carico, sia quella dei prodotti. Le modalita e la
frequenza di controllo della temperatura, nonché I'eventuale registrazione, quando non
determinate da una disposizione normativa {per esempio per guanto riguarda gli alimenti
surgelati) sono definite nell’ambito delle procedure di autocontrollo dell’OSA.

Casistica
Siritiene che impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— durante il trasporto la temperatura degli alimenti da mantenere in regime di temperatura
controllata & diversa da quanto stabilito dalla normativa in materia o dalle procedure di
autocontrollo dell’ OSA;

_ le modalita di carico (per esempio gli alimenti sono caricati in modo tale da non essere
raggiungibili al fine di misurarne la temperatura) e le caratteristiche del vano di carico sono tali
da precludere la possibilita di controllare la temperatura degli alimenti in fase di trasporto e
OSA non ha predisposto alcun metodo alternativo per il controllo della temperatura dei
prodotti durante il trasporto.

CAPITOLO V - REQUISIT! APPLICABILI ALLE ATTREZZATURE

1. Tutto il materiale, I'apparecchiatura e le attrezzature che vengono a contatto degli alimenti
devono:

a) essere efficacemente puliti e, se necessario, disinfettati. La pulitura e la disinfezione devono
avere luogo con una frequenza sufficiente ad evitare ogni rischio di contaminazione;

b) essere costruiti in materiale tale de rendere minimi, se mantenuti in buono stato e sottoposti a
regolare manutenzione, i rischi di contaminazione; /\-,;:"’T,,,
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¢) ad eccezione dei contenitori e degli imballaggi o perdere, essere costruiti in materiale tale che, se
mantenuti in buono stato e sottoposti a regolare manutenzione, siano sempre puliti e, ove
necessario, disinfettati;

d) essere installati in modo da consentire un'adeguata pulizia delle apparecchiature e dell'area
circostante.

(per quanto riguarda le condizioni di manutenzione e pulizia delle superfici, comprese quelle
destinate a venire a contatto con gli alimenti vedi anche capitolo Il, punto 1f)

Lo stato di pulizia delle superfici deve essere tale da prevenire il rischio di contaminazioni crociate.
A tale fine le superfici destinate a venire a contatto con gli alimenti devono essere progettate,
realizzate e mantenute in modo tale da garantire la loro effettiva pulizia e, se del caso,
disinfezione.

La frequenza e le modalita con le quali le superfici devono essere pulite e, se del caso, disinfettate,
dipende da numerosi fattori tra i quali:

— la natura degli alimenti trattati;
— quella delle superfici da pulire;
— il tipo di lavorazioni effettuate;
— le condizioni ambientali nelle quali avvengono le lavorazioni.

| criteri progettuali e costruttivi degli impianti e delle attrezzature, la loro disposizione negli
ambienti, devono essere tali da rendere agevoli le operazioni di pulizia sia degli impianti e delle
attrezzature, sia delle aree circostanti.

L'OSA, nelllambito delle proprie procedure di autocontrollo definisce le frequenze e le
modalita di pulizia, di eventuale disinfezione e di manutenzione delle superfici al fine di assicurare
che queste si trovino sempre in uno stato adeguato di pulizia e non possano costituire una fonte di
contaminazione per gli alimenti. Le superfici destinate a venire a contatto con gli alimenti devono
comunque essere lavate (e se del caso disinfettate) e controllate almeno una volta la giorno, prima
dell'inizio delle lavorazioni.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— le superfici, con particolare riguardo a quelle destinate a venire a contatto con gli alimenti,
sono in condizioni di pulizia inadeguate, tali da costituire un rischio di contaminazione degli
alimenti a contatto a seguito

= dell’applicazione di criteri progettuali e costruttivi tali da rendere impraticabile la
loro efficace pulizia,

* di uno scadente stato di manutenzione delle superfici tale da rendere impraticabile
la loro efficace pulizia,

= dellainadeguata applicazione della prevista procedura di pulizia (e disinfezione);

— Le procedure di pulizia (e disinfezione) predisposte sono inadeguata (frequenza, detergenti e
disinfettanti impiegati e loro modalita di utilizzo, attrezzature e aitri ausili per la pulizia,
modalita di controllo, ecc.) al raggiungimento degli obiettivi tenuto conto della natura e della
destinazione degli alimenti trattati (per esempio alimenti ad alto tenore in grasso, alimenti
pronti al consumo, alimenti per l'infanzia, ecc.) e della natura e dei materiali costituivi le.
superfici (teflon, acciaio, marmo o ceramiche, legno, ecc.). '

S
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2. Ove necessario, le apparecchiature devono essere munite di ogni dispositivo di controllo
necessario per garantire gli obiettivi del presente regolamento.

| dispositivi di controllo sono: termometri (eventualmente registratori), altri strumenti e/o
dispositivi di misurazione, dispositivi per il prelievo, il mantenimento e I'analisi di campioni e ogni
altro dispositivo necessario alla verifica del corretto svolgimento dei processi

La necessita di disporre di strumenti di controllo, qualora non costituisca un requisito normativo
(per esempio, nei depositi di prodotti surgelati, negli impianti di trattamento termico di alimenti in
contenitori ermeticamente chiusi), & definita nellambito delle procedure predisposte dall'OSA.

Casistica

Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— LUOSA non ha predisposto opportuni dispositivi di controllo del processo a fronte di una
specifica previsione normativa o di procedure di controllo interne;

— | dispositivi di controllo, pure instaltati, non sono funzionanti, ovvero non garantiscono che il
processo raggiunga gli obbiettivi stabiliti dalla norma;

3. Qualora, per impedire la corrosione delle apparecchiature e dei contenitori sia necessario
utilizzare additivi chimici, cid deve essere fatto secondo le corrette prassi.

L’aggiunta di additivi chimici deve essere operata in modo tale da garantire che gli alimenti che
dovessero eventualmente venirvi a contatto direttamente o indirettamente non possano
risultarne contaminati, ovvero esistano procedure che assicurino che, in caso di contaminazione
accidentale degli alimenti, questi non vengano immessi sul mercato.

Casistica
Si ritiene che Iimpresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— Le sostanze anticorrosione impiegate possono rendere gli alimenti contaminati non sicuri e
I’OSA non ha predisposto o non applica alcuna procedura per una efficace gestione di tale
pericolo.

CAPITOLO VI - RIFIUTI ALIMENTARI

1. | rifiuti alimentari, i sottoprodotti non commestibili e gli altri scarti devono essere rimossi al pit
presto, per evitare che si accumulino, dai locali in cui si trovano gli alimenti.

2. | rifiuti alimentari, i sottoprodotti non commestibili e gli altri scarti devono essere depositati in
contenitori chiudibili, a meno che gli operatori alimentari non dimostrino all'autorita competente
che altri tipi di contenitori o sistemi di evacuazione utilizzati sono adatti allo scopo. | contenitori
devono essere costruiti in modo adeguato, mantenuti in buone condizioni igieniche, essere
facilmente pulibili e, se necessario, disinfettabili.

3. Si devono prevedere opportune disposizioni per il deposito e la rimozione dei rifiuti alimentari,

dei sottoprodotti non commestibili e di altri scarti. | magazzini di deposito dei rifiuti devono essere
progettati e gestiti in modo da poter essere mantenuti costantemente puliti e, ove necessario, al
riparo da animali e altri animali infestanti.

4. Tutti i rifiuti devono essere eliminati in maniera igienica e rispettosa dell ambfent&
conformemente alla normativa comunitaria applicabile in materia e non devono ,gdst;twre, 03
direttamente o indirettamente, una fonte di contaminazione diretta o indiretta. ( v
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Le disposizioni mirano a garantire che i rifiuti, i sottoprodotti e gli scarti non possano costituire una
fonte di contaminazione per gli alimenti. La prevenzione del rischio di contaminazione si basa:

—  sul pronto allontanamento dei rifiuti e dei sottoprodotti dai locali o spazi nei quali si trovano gli
alimenti

— sulle corrette modalita di stoccaggio, anche temporaneo, movimentazione e smaltimento dei
rifiuti e dei sottoprodotti

Le norme sulla corretta gestione dei sottoprodotti e dei rifiuti devono essere lette anche alla luce
delle disposizioni in materia di pulizia e di corretta manutenzione dei locali degli impianti e delle
attrezzature e di quelle in materia di lotta agli animali infestanti

Casistica

Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento guando:

i rifiuti e i sottoprodotti vengono accumulati nelle aree di lavorazione, in modo tale da
costituire una possibile fonte di richiamo di animali infestanti, da diffondere odori, e
comunque da rappresentare un pericolo di contaminazione degli alimenti lavorati nell’area;

—  non sono stati predisposti idonei dispositivi per la raccolta e I'allontanamento dei rifiuti e dei
sottoprodotti ovvero I'OSA non & in grado di dimostrare la validita delle soluzioni adottate;

— lo stato di pulizia dei dispositivi per la raccolta e I'allontanamento dei rifiuti e dei sottoprodotti,
anche a causa delle scadenti condizioni di manutenzione, & tale da presentare un rischio di
contaminazione dei prodotti alimentari presenti;

— ilocali e/o i dispositivi per il deposito temporaneo dei rifiuti e dei sottoprodotti in attesa del
loro allontanamento dallo stabilimento sono progettati, realizzati e mantenuti in condizioni tali
da costituire un pericolo di contaminazione degli alimenti {richiamo di infestanti, produzione di
odori, vapori, polveri, ecc.);

_ a fronte del rilievo di inadeguate condizioni di gestione dei rifiuti e dei sottoprodotti, 'OSA
responsabile dell’impianto non possa dimostrare di avere approntato opportune procedure
per garantire il raggiungimento degli obiettivi in materia stabiliti dalla normativa alimentare;

_ le modalita di smaltimento dei rifiuti e dei sottoprodotti adottate non sono conformi a quanto
previsto in materia dalle pertinente normativa, ovvero I'OSA non pud documentare
I'assolvimento degli obblighi in materia di corretto smaltimento dei rifiuti e dei sottoprodotti;

_ i sottoprodotti o i rifiuti non sono chiaramente identificati come tali, in particolare nei casi in

cui gli stessi siano temporaneamente depositati nello stesso locale nel quale sono depositati

degli alimenti.

CAPITOLO VII - RIFORNIMENTO IDRICO

1. a) Il rifernimento di acqua potabile deve essere sufficiente. L'acqua potabile va usata, ove
necessario, per garantire che i prodotti alimentari non siano contaminati.

b) Per i prodotti della pesca interi pud essere usata acqua pulita. Per molluschi bivalvi,
echinodermi, tunicati e gasteropodi marini vivi pud essere usata acqua di mare pulita; l'acqua
pulita puo essere usata anche per il lavaggio esterno. Allorché si utilizzano queste acque devono
essere disponibili attrezzature adeguate per la fornitura. .
2. Qualora acqua non potabile sia utilizzata ad esempio per la lotta antincendio, la produ, gﬁe
vapore, la refrigerazione e altri scopi analoghi, essa deve passare in condotte 2
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debitamente segnalate. Le condotte di acqua non potabile non devono essere raccordate a quelle
di acqua potabile, evitando qualsiasi possibilita di riflusso.

La norma stabilisce il principio generale in base al quale I'acqua impiegata negli stabilimenti
alimentari non deve costituire una possibile fonte di contaminazione per gli alimenti. Quindi gl
stabilimenti alimentari devono disporre di sufficiente acqua potabile da utilizzare in tutte le
operazioni in cui I'acqua & impiegata come ingrediente o laddove |’attivita lo richieda per garantire
che gli alimenti non siano contaminati.

Resta inteso che se uno stabilimento si trova nel territorio di un comune per cui sia in atto un
provvedimento di deroga rispetto alle caratteristiche per I'acqua destinata al consumo umano,
tale stabilimento & autorizzato, nei limiti previsti dal provvedimento di deroga, a impiegare I'acqua
di cui si approvvigiona in qualita di acqua potabile, indipendentemente dal sistema utilizzato
(servizio idrico o fonte autonoma di approvvigionamento).

Viene consentito 'impiego di acqua di differente qualita nei casi sotto riportati.

’acqua di mare pulita, cosi come definita all’art. 2.1 lettera h) del regolamento (CE) n. 852/04,
pud essere impiegata per il lavaggio dei prodotti della pesca interi compresi i molluschi bivalvi,
echinodermi, tunicati e gasteropodi marini vivi.

Per il lavaggio delle aree esterne, dei ricoveri e dei mezzi di trasporto degli animali, delle pareti e
dei pavimenti, delle attrezzature e dei contenitori utilizzati per prodotti confezionati o destinati a
ulteriori trattamenti, nonché per il lavaggio di alimenti comunque consumati previo ulteriore
lavaggio o sbucciatura pud essere utilizzata acqua pulita cosi come definita all’art. 2.1 lettera i) del
regolamento (CE) n. 852/04, compresa quella depurata. Per il lavaggio dei prodotti venduti come
pronti al consumo (per esempio verdure della IV gamma) & possibile solo I'impiego di acqua
potabile.

L’acqua non potabile puo essere utilizzata esclusivamente per la lotta antincendio, la produzione
di vapore, la refrigerazione (e il condizionamento) e per altri scopi tecnologici analoghi.

Condizione essenziale per 'impiego di acqua diversa da quella potabile in una industria alimentare
& che i dispositivi e le procedure seguite per I'attingimento, la distribuzione e Vimpiego assicurino
la separazione dell’acqua potabile da acque aventi un diverso profilo di sicurezza e che queste non
possano mischiarsi all’acqua potabile (a seguito di riflusso, per interconnessione dei circuiti, per
inadeguata identificazione delle due fonti di approvvigionamento, ecc).

Casistica
Si ritiene che V'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— acqua pulita 0 acqua non potabile venga impiegata al di fuori delle previsioni del regolamento;

— TOSA responsabile dell'impianto non sia in grado di dimostrare che le caratteristiche
dell’acqua impiegata rispondono a quelle dell’acqua potabile o dell’acqua pulita (e le
operazioni condotte presso lo stabilimento richiedano I'impiego di acqua potabile o pulita);

~ i dispositivi per Vattingimento e la distribuzione delle acque non potabili non sono distinti da
quelli per I'acqua potabile e chiaramente identificati;

~ i dispositivi e le procedure per I'impiego nello stesso stabilimento di acqua potabile, acqua
pulita e acqua non potabile non sono tali da prevenire la contaminazione dell’acqua potabile
da parte delle acque aventi un profilo di sicurezza inferiore.
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3. L'acqua riciclata utilizzata nella trasformazione o come ingrediente non deve presentare rischi di
contaminazione e deve rispondere ai requisiti fissati per 'acqua potabile, a meno che l'autoritd
competente non abbia accertato che la qualita della stessa non é tale da compromettere l'integrita
dei prodotti alimentari nella loro forma finita.

LUimpiego di acqua riciclata derivante da altri processi di produzione o da fasi diverse dello stesso
processo (il punto non tratta dell’acqua e delle soluzioni impiegate per il raffreddamento degli
alimenti in contenitori ermeticamente chiusi per le quali valgono le disposizioni di cui al successivo
punto 6) deve assicurare in ogni caso |'assenza di rischi di contaminazione, anche a mezzo di
adeguati trattamenti (per esempio di filtrazione). Viene quindi escluso per esempio, l'utilizzo di
impianti che reimpieghino l'acqua di lavaggio degli alimenti per piu cicli successivi, mentre e
possibile che acqua impiegata, per esempio, nel raffreddamento degli alimenti possa essere
utilizzata di nuovo a condizione che la stessa non possegga caratteristiche tali da contaminare i
lotti successivi di prodotto. Il principio puo essere esteso anche al reimpiego di soluzioni preparate
a partire da acqua potabile e impiegate come ingredienti.

Casistica
Siritiene che I'impresa non risponda al requisito dei regolamento quando:

— Vacqua riutilizzata nel processo o come ingrediente presenta caratteristiche tali
{contaminazioni visibili), o le condizioni di impiego sono tali (esposizione dell’acqua o delle
soluzioni alla possibilita di contaminazioni), da costituire un rischio di contaminazione per gli
alimenti;

- acqua che non possegga le caratteristiche dell’acqua potabile venga reimpiegata nei processi o
come ingrediente in particolare quando l'autorita competente abbia negato 'assenso al suo
riutilizzo anche a seguito dell’esito di controlli ufficiali sul’impianto, sui processi e/o sui
prodotti.

4. Il ghiaccio che entra in contatto con gli alimenti o che potrebbe contaminare gli stessi deve
essere ottenuto da acqua potabile o, allorché é utilizzato per la refrigerazione di prodotti della
pesca interi, da acqua pulita. Esso deve essere fabbricato, manipolato e conservato in modo da
evitare ogni possibile contaminazione.

5. 1l vapore direttamente a contatto con gli alimenti non deve contenere alcuna sostanza che
presenti un pericolo per la salute o possa contaminare gli alimenti.

Le disposizioni in materia di produzione e impiego del ghiaccio e del vapore destinati a entrare in
contatto con gli alimenti sono sovrapponibili a quelle in materia di acqua (punti 1 e 2), ai quali
pertanto si rimanda.

6. Laddove il trattamento termico venga applicato a prodotti alimentari racchiusi in contenitori
ermeticamente sigillati, occorre garantire che I'acqua utilizzata per raffreddare i contenitori dopo il
trattamento non costituisca una fonte di contaminazione per i prodotti alimentari.

L'OSA deve potere dimostrare di avere predisposto e adottato misure adeguate a prevenire la
contaminazione degli alimenti nei contenitori ermeticamente sigillati

Casistica

Si ritiene che l'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:
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— le procedure di verifica della sigillatura dei contenitori non sono adeguate ad assicurare che il
liquido di raffreddamento non possa contaminare il contenuto (vedi anche capitolo Xi}.

CAPITOLO VIII - IGIENE PERSONALE

1. Ogni persona che lavora in locali per il trattamento di alimenti deve mantenere uno standard
elevato di pulizia personale ed indossare indumenti adeguati, puliti e, ove necessario, protettivi.

Ligiene del personale va valutata in funzione del luogo di lavoro, delle funzioni svolte, della natura
dell’alimento trattato, del momento della giornata, ecc. In ogni caso le condizioni di pulizia
personale, delle mani e del vestiario indossato, in particolare di quegli elementi che possono
entrare in contatto con gli alimenti, devono essere mantenuti in condizioni di pulizia tali da
prevenire il rischio di contaminazione degli alimenti.

Laddove necessario, 'OSA deve dare indicazioni al personale perché questo indossi indumenti
protettivi (cappelli, cuffie, mascherine, guanti, mezze maniche ecc.) atti a prevenire il rischio di
contaminazione degli alimenti non protetti.

Nel caso in cui il personale indossi dispositivi di protezione individuali nel corso delle lavorazioni
(guanti o grembiali d’acciaio, elmetti, ecc.) questi devono essere trattati alla stregua degli altri capi
di abbigliamento.

Casistica
Si ritiene che V'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

— le condizioni di pulizia personale, dell’abbigliamento e dei DPI indossati da parte degli addetti
alle lavorazioni, in relazione anche al luogo di lavoro, al momento della giornata, alla natura
degli alimenti trattati e al tipo di lavorazione condotta sono tali da potere comportare una
contaminazione degli alimenti manipolati;

— il personale non impiega in modo adeguato i dispositivi per il lavaggio delle mani disponibili
nell’area di lavoro;

— il personale non indossa gli opportuni indumenti protettivi (cuffia, berretto, mascherina,
guanti, ecc) ovvero I'OSA non abbia disposto il loro impiego e questo comporti il rischio di
contaminazione degli alimenti non protetti.

2. Nessuna persona affetta da malattia o portatrice di malattia trasmissibile attraverso gli alimenti
o che presenti, per esempio, ferite infette, infezioni della pelle, piaghe o soffra di diarrea deve
essere autorizzata a qualsiasi titolo a manipolare alimenti e ad entrare in qualsiasi area di
trattamento degli alimenti, qualora esista una probabilita di contaminazione diretta o indiretta
degli alimenti. Qualsiasi persona affetta da una delle patologie sopra citate che lavori in
un'impresa alimentare e che possa venire a contatto con gli alimenti deve denunciare
immediatamente la propria malattia o i propri sintomi, precisando se possibile le cause, al
responsabile dell'impresa alimentare.

L’OSA deve informare gli addetti che lavorano presso 'impresa alimentare di cui & responsabile
della necessita di comunicare ogni sintomo o malattia che potrebbe costituire un rischio di
contaminazione degli alimenti. inoltre I'OSA deve predisporre e attuare sistemi atti ad assicurare

che il personale che abbia comunicato di essere affetto o che mostri affezioni in grado di cog "(u“h"g T
un rischio per la sicurezza degli alimenti non sia impiegato nella manipolazione degli alig Bt 16 -
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protetti, a meno che 'OSA possa dimostrare di avere adottato le opportune misure per prevenire
in maniera efficace il rischio di contaminazione degli alimenti (per esempio per mezzo di idonei
indumenti protettivi).

Casistica
Si ritiene che I'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

_  JOSA non abbia impartito istruzioni al personale che lavora presso I'impresa alimentare di cui
& responsabile della necessita di comunicare ogni sintomo o malattia che potrebbe costituire
un rischio di contaminazione degli alimenti (vedi anche capitolo XIt);

— persone visibilmente affette o che abbiano comunicato di essere affette da patologie in grado
di costituire un rischio per la sicurezza degli alimenti sono impiegate nella manipolazione di
alimenti non protetti e YOSA non possa dimostrare di avere adottato opportune ed efficaci
misure per la prevenzione del rischio di contaminazione degli alimenti.

CAPITOLO IX - REQUISITI APPLICABILI Al PRODOTTI ALIMENTARI

1. Un'impresa alimentare non deve accettare materie prime o ingredienti, diversi dagli animali vivi,
o qualsiasi materiale utilizzato nella trasformazione dei prodotti, se risultano contaminati, o si puo
ragionevolmente presumere che siano contaminati, da parassiti, microrganismi patogeni 0 tossici,
sostanze decomposte o estranee in misura tale che, anche dopo che I'impresa alimentare ha
eseguito in maniera igienica le normali operazioni di cernita e/o le procedure preliminari o di
trattamento, il prodotto finale risulti inadatto al consumo umano.

2. Le materie prime e tutti gli ingredienti immagazzinati in un'impresa alimentare devono essere
opportunamente conservati in modo da evitare un deterioramento nocivo e la contaminazione.

3. In tutte le fasi di produzione, trasformazione e distribuzione gli alimenti devono essere protetti
da qualsiasi forma di contaminazione atta a renderli inadatti al consumo umano, nocivi per la
salute o contaminati in modo tale da non poter essere ragionevolmente consumati in tali
condizioni.

4. Occorre predisporre procedure adeguate per controllare gli animali infestanti e per impedire agli
animali domestici di accedere ai luoghi dove gli alimenti sono preparati, trattati o conservati
(ovvero, qualora ['autorita competente autorizzi tale accesso in circostanze speciali, impedire che
esso sia fonte di contaminazioni).

5. Le materie prime, gli ingredienti, i prodotti intermedi e quelli finiti, in grado di consentire la
crescita di microrganismi patogeni o la formazione di tossine non devono essere conservati a
temperature che potrebbero comportare rischi per la salute. La catena del freddo non deve essere
interrotta. E tuttavia permesso derogare al controllo della temperatura per periodi limitati, qualora_
cio sia necessario per motivi di praticita durante la preparazione, il trasporto, | 'immagazzi mgm‘a‘,’m
I'esposizione e la fornitura, purché cid non comporti un rischio per la salute. Gli stabili per.
fabbricazione, la manipolazione e il condizionamento-di alimenti trasformati devono
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locali adeguati, sufficientemente ampi per consentire il magazzinaggio separato delle materie
prime e dei prodotti trasformati e di uno spazio refrigerato separato sufficiente.

Le disposizioni ripercorrono i diversi stadi del processo svolto presso una impresa alimentare dal
momento dell’accettazione delle materie prime.
Al fine di garantire il raggiungimento degli obiettivi stabiliti dal regolamento, gli OSA devono
predisporre e attuare idonee misure e/o procedure:
~ per il controllo delle materie prime introdotte (mediante ispezione, verifiche documentali,
campionamento e analisi di laboratorio, ecc.) con ['obiettivo di non accettare merci che
possano rendere il prodotto finito non conforme ai requisiti di sicurezza alimentare;
~ per la prevenzione del deterioramento e della contaminazione degli alimenti in ogni fase del
processo, dallo stoccaggio delle materie prime sino alla distribuzione dei prodotti finiti,
comprendendo
« il mantenimento della catena del freddo per quelle materie prime, semilavorati e
prodotti finiti che lo richiedono ai fini di prevenire I'alterazione dell’alimento o lo
sviluppo di microrganismi patogeni (vedi anche capitolo !, punto 2d) e
* o stoccaggio separato delle materie prime e dei prodotti finiti trasformati aventi un
diverso profilo igienico (per esempio materie prime crude e prodotti finiti cotti,
materie prime grezze e prodotti finiti lavati, sbucciati, spellati, sgusciati ecc.);
~ idonee procedure per il controllo degli animali infestanti (prevenzione dell’ingresso e
dell’annidamento, cattura di quelli eventualmente penetrati nello stabilimento) e per
precludere I'accesso allo stabilimento degli animali domestici, a meno che cio sia funzionale
all’attivita e I'autorita competente I'abbia autorizzato.

Casistica
Si ritiene che 'impresa non risponda al requisito del regolamento quando:

I'OSA non ha predisposto e attuato alcuna misura per il controllo delle materie prime in

ingresso nello stabilimento, ovvero, le misure attuate dallOSA non hanno impedito che

materie prime non rispondenti ai requisiti generali e speciali stabiliti dalla legge alimentare
venissero accettate nello stabilimento;

— e modalita e le procedure di conservazione manipolazione e processo delle materie prime, dei
semilavorati e dei prodotti finiti seguite presso lo stabilimento sono tali da poter rendere gli
alimenti dannosi o inadatti al consumo umano (per esempio a causa di contaminazioni crociate
tra derrate aventi un diverso profilo igienico o a seguito della mancata o insufficiente
applicazione della catena del freddo);

— le materie prime, i semilavorati e i prodotti finiti depositati presso lo stabilimento si
presentano, anche a causa del mancato o insufficiente mantenimento della catena del freddo
o a seguito di contaminazioni, deteriorati o contaminati in modo tale da renderli dannosi o
inadatti al consumo umano;

— JOSA non ha predisposto e attuato adeguate procedure per il controllo (prevenzione

dell’ingresso e del’annidamento e lotta) degli animali infestanti, ovvero, le misure predisposte

e attuate si dimostrano inadeguate a prevenire in modo efficace l'ingresso degli infestanti nei

locali nei quali sono presenti alimenti cosi da portare alla loro contaminazione (presenza di un

numero significativo di insetti volanti o striscianti, di tracce di roditori o di altri animali
infestanti nei locali nei quali sono presenti alimenti o materiali destinati a venire a contatto
con gli alimenti, in assenza di adeguate misure per prevenirne 'ingresso e portare, o 1810w,

pr . . . . . - N >‘v'”
cattura, owvero, rilievo di un alto numero di catture in assenza di qualsiasi b’f}érvent
correttivo); 58
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