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EPIGRAFE
Regolamento sull'igiene dei prodotti alimentari

All.2
ALLEGATO II
REQUISITI GENERALI IN MATERIA DI IGIENE APPLICABILI A TUTTI GLI OPERATORI DEL SETTORE
ALIMENTARE
(DIVERSI DA QUELLI DI CUI ALL'ALLEGATO I)

CAPITOLO IX

Requisiti applicabili ai prodotti alimentari

1. Un'impresa alimentare non deve accettare materie prime o ingredienti, diversi dagli animali vivi, o
gualsiasi materiale utilizzato nella trasformazione dei prodotti, se risultano contaminati, o si pud
ragionevolmente presumere che siano contaminati, da parassiti, microrganismi patogeni o tossici,
sostanze decomposte o estranee in misura tale che, anche dopo che l'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,
gualora l'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, I'immagazzinamento,

I'esposizione e la fornitura, purché cid non comporti un rischio per la salute. Gli stabilimenti per la
fabbricazione, la manipolazione e il condizionamento di alimenti trasformati devono disporre di locali
adeguati, sufficientemente ampi per consentire il magazzinaggio separato delle materie prime e dei
prodotti trasformati e di uno spazio refrigerato separato sufficiente.

6. Se i prodotti alimentari devono essere conservati o serviti a bassa temperatura, € necessario
raffreddarli il piu rapidamente possibile, al termine del trattamento termico, o dell'ultima fase di
preparazione se non € applicato un trattamento termico, ad una temperatura che non provochi rischi per
la salute.

7. Lo scongelamento dei prodotti alimentari deve essere effettuato in modo tale da ridurre al minimo il
rischio di proliferazione di microrganismi patogeni o la formazione di tossine. Nel corso dello
scongelamento, gli alimenti devono essere sottoposti a temperature che non comportino rischi per la
salute. Qualora il liquido proveniente dal processo di scongelamento possa costituire un rischio per la
salute, esso deve essere adeguatamente allontanato. Dopo lo scongelamento,

gli alimenti devono essere manipolati in maniera tale da ridurre al minimo il rischio di proliferazione di
microrganismi patogeni o la formazione di tossine.

8. Le sostanze pericolose e/o non commestibili, compresi gli alimenti per animali, devono essere
adeguatamente etichettate e immagazzinate in contenitori separati e ben chiusi.



