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2. Le materie prime e gli ingredienti immagazzinati nello stabilimento devono essere opportunamente
conservati in modo da evitare un deterioramento nocivo e la contaminazione.

3. Tutti gli alimenti manipolati, immagazzinati, imballati, collocati e trasportati, devono essere protetti da
qualsiasi forma di contaminazione atta a renderli inadatti al consumo. umano, nocivi per la salute o
contaminati in mecdo tale da non poter essere -ragionevolmente consumati in tali condizioni. In
particolare, gli alimenti devono essere collocat e/o protetti in modo da ridurre al minimo qualsiasi
rischio di contaminazione. Devono essere previsti procedimenti appropriati per garantire il controllo
degli agenti nocivi.

4. Le materie prime, gli ingredienti, i prodotti intermedi e quelli finiti, sui quali possono proliferare
microrganismi patogeni, o formarsi tossine devoro esscre conservati a temperature che non provochino
rischi per la sanita pubblica. Compatibilmente con la sicurezza degli alimenti, & permesso derogare al
controllo della temperatura per periodi limitati, qualora cid sia necessario per motivi di praticita durante
la preparazione, il trasporto, I'immagazzinamento, la collocazione e il servizio degli alimenti.

5. Se gl alimenti devono essere conservati o serviti a bassa temperatura, & necessario raffreddarli il piu
rapidamente possibile, al termine dell’ultimo trattamento termico o dell’'ultima fase di preparazione se
non & applicato un trattamento termico ad una temperatura che non provochi rischi per la salute.

6. Le sostanze pericolose ¢/o non commestibili compresi gli alimenti per animali devono essere adeguata-
mente etichettate ¢ immagazzinate in contenitori separati e ben chiusi.

X

Formazione

Gli operatori alimentari devono assicurare che gli addetti siano controllati e abbiano ricevuto un
addestramento e/o una formazione, in materia di igiene alimentare, in relazione al tipo di attivita.
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