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Vi

Residui alimentari

.

1. 1 residui alimentari e altri starti non devono essere ammucchiati nelle arce di trattamento degli alimenti
tranne se cid sia inevitabile ai fini di un corretto funzionamento dell’azienda alimentare.

2. T residui alimentari e altri scarti devono essere depositati in contenitori chiudibili a meno che gli
operatori alimentari non dimostrino all’autorita competente che altri tipi di contenitori utilizzati sono
adatti allo scopo. Questi contenttori devono essere costruiti in modo adeguato, mantenuti in buone
condizioni igieniche e ove neccssario essere facilmente pulibili e disinfetrabili.

3. Sidevono prevedere opportune disposizioni per la rimozione e il deposito dei residui alimentari e di altri
scarti. [ magazzini di deposito dei rifiuti devono essere progettati e costruiti in modo da poter essere
mantenuti facilmente puliti e da impedire I'accesso di insetti ¢ di altri animali nocivi e la contaminazione
dei prodotti alimentari, dell’acqua potabile, degli impianti o locali.
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Rifornimento idrico

1. 1 rifornimento di acqua potabile deve essere adeguato, come specificato_nella direttiva 80/778/CEE del
Consiglio, del 15 luglio 1980, concernente la qualita delle acque destinate al consumo umano ('), e
usato, ove necessario, per garantire che gh alimenti non siano contaminan.

2. Ove opportuno, il ghiaccio deve essere prodotto con acqua conflorme alle speciliche di cui alla direttiva
80/778/CEE e deve essere impiegato, ogniqualvolta necessario, in modo tale da garantire che i prodotti
alimentari non siano contaminati. Deve essere fabbricato, maneggiato e conservato in modo da evitare
ogni possibile contaminazione.

3. 1l vapore direttamente a contatto con i prodotti alimentari non deve contenere alcuna sostanza che
presenti un rischio per la salute o possa contaminare il prodotto.

4. L’acqua non potabile adoperata per la produzione di vapore, la refrigerazione, 1 sistemi antincendio e
altri scopi analoghi non concernenti gli alimenti deve passare in condotte separate, facilmente
individuabili e prive di alcun raccordo o possibilita di riflusso rispetto al sistema di acqua potabile.
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Igienc personale

1. Oguni persona che lavora in locali per il trattamento di prodotu alimentari deve mantenere uno standard
elevaro di pulizia personale ed indossera indwnenn adeguati. puliti e, se del caso, protettivi.

2. Nessuna persona riconosciuta 0 sospetta di essere affetta da malatna o portatrice di malatria
trasmissibile artraverso gli alimenti o che presenti, per esempio, ferite infette, infezioni della pelle, piaghe
o soffra di diarrea puo essere autorizzata a lavorare in qualsiasi area i trattamento degli alimenti, a
qualsiasi titolo qualora esista una probabilita, diretta o indiretta di contaminazione degli alimenti con
microrganismi patogeni.

1X
Disposizioni applicabili ai prodotti alimentari

A E TS FRTE

1. Un'impresa alimentare non deve accettate materie prume, 0 agredientl se, risultano contaminati, o si pud
logicamente presumere che siano contaminati, da parassiti, microrganismi patogeni o tossici, decomposti
o sostanzc estranee che, anche dopo le normali operazioni di cernita efo le procedure preliminari o di
trattamento eseguite in maniera igienica, non siano adatte al consumo umano.

(") GU n. L 229 del 30. 8. 1980, pag. 11. Direttiva modificata da ultimo dalla diretniva 912692/CHE (GU n. L 377 del
31. 12, 1991, pag. 48).
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