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Allegato II z2

Requisiti generali in materia di igiene applicabili a tutti gli operatori
del settore alimentare (diversi da quelli di cui all'allegato I)

INTRODUZIONE

I capitoli da V a XII si applicano a tutte le fasi di produzione, trasformazione e
distribuzione degli alimenti e i rimanenti capitoli dell'allegato si applicano come
segue:

- il capitolo I si applica a tutte le strutture destinate agli alimenti, salvo
quelle a cui si applica il capitolo III,

- il capitolo II si applica a tutti i locali in cui gli alimenti vengono preparati,
trattati o trasformati, salvo i locali adibiti a mensa a cui si applica il capitolo III,

- il capitolo III si applica alle strutture elencate nel titolo del capitolo,
- il capitolo IV si applica a tutti i tipi di trasporto.
CAPITOLO II

Requisiti specifici applicabili ai locali all'interno dei quali i prodotti
alimentari vengono preparati, lavorati o trasformati (esclusi i locali
adibiti a mensa e quelli specificati nel capitolo III)

1. I locali dove gli alimenti sono preparati, lavorati o trasformati (esclusi i locali
adibiti a mensa e quelli specificati nel capitolo III, 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 I'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 l'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'autorita 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 l'accumulo di sporcizia e quelle che possono essere aperte verso
I'esterno devono essere, se necessario, munite di barriere antinsetti facilmente
amovibili per la pulizia; qualora I'apertura di finestre provochi contaminazioni,
gueste 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 allo scopo.

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.

3. Si devono prevedere adeguate attrezzature, ove necessario, per le
operazioni di lavaggio degli 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 VII, e deve
essere mantenuto pulito e, ove necessario, disinfettato.

(33) 1l testo del presente regolamento € stato cosi sostituito in base alla rettifica pubblicata
nella G.U.U.E. 25 giugno 2004, n. L 226.



