Pavimenti, rivestimenti e sanificazione

Ambienti di lavoro
a prova di igiene

Il punto su normativa, strumenti, sanzioni

di Cristina La Corte
Avvocato, Studio legale Avv. Gaetano Forte

ri passano anche e innanzitutto dalle pratiche

pit semplici e basilari, ma non per questo
scontate, di una corretta sanificazione dei locali e
degli strumenti destinati a venire in contatto con
gli alimenti.

L igienicita e la sicurezza dei prodotti alimenta-

La normativa

Una corretta sanificazione degli ambienti costitui-
sce un aspetto fondamentale per l'industria ali-
mentare, che trova la sua fonte normativa nel re-
golamento CE 852/2004 “sull'igiene dei prodotti
alimentari”.
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In particolare, I'allegato I di tale prowedimento
prescrive dei requisiti specifici per i locali all'interno
dei quali i prodotti alimentari vengono preparati,
lavorati o trasformati, di cui gli operatori devono
tener conto addirittura nel momento della proget-
tazione degli ambienti, nonché nella successiva
gestione e manutenzione, al fine di consentire una
corretta prassi igienica, idonea ad impedire even-
tuali contaminazioni.

Per quanto riguarda piU specificatamente i pavi-
menti, i rivestimenti e le superfici di lavoro, si ri-
chiede in primo luogo che siano mantenuti in buo-
ne condizioni e che siano costruiti con materiali ta-
i da consentirne una facile pulizia e disinfezione.
Pill precisamente & prescritto che:

» “i pavimenti devono essere mantenuti in buone
condizioni, essere facili da pulire e, se necessario,
da disinfettare; cio richiede I'impiego di materia-
le resistente, non assorbente, lavabile e non tos-
sico, a meno che gli operatori alimentari non di-
mostrino all’autorita competente che altri tipi di
materiali possono essere impiegati appropriata-
mente. Ove opportuno, la superficie dei pavi-
menti deve assicurare un sufficiente drenaggio”;

= “le superfici (comprese quelle delle attrezzatu-
re) nelle zone di manipolazione degli alimenti
e, in particolare, quelli a contatto con questi ul-
timi devono essere mantenute in buone condi-
zioni ed essere facili da pulire e, se necessario,
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da disinfettare; a tal fine si richiedono materia-
i lisci, lavabili, resistenti alla corrosione e non
tossici, a meno che gli operatori alimentari non
dimostrino all'autorita competente che altri ti-
pi di materiali utilizzati sono adatti allo scopo”.

| pavimenti, i rivestimenti

e le superfici di lavoro

devono essere mantenuti

in buone condizioni

e devono essere costruiti

con materiali tali

da consentirne

una facile pulizia e disinfezione

La normativa comunitaria richiede, pertanto, al-
I'operatore del settore una particolare attenzione
non solo nell'individuazione delle modalita di sani-
ficazione pili idonee alla tipologia di attivita svolta,
ma anche una cura particolare nella scelta dei ma-
teriali utilizzati nella costruzione degli ambienti e
dei piani di lavoro.

{ locali e le strutture devono, infatti, essere conce-
pitl in modo tale da consentire un’adeguata puli-
zia e disinfezione, al fine di evitare eventuali con-
taminazioni, impedire I'accumulo di sporcizia, il
contatto con materiali tossici e la formazione di
condense e muffe sulle superfici.

Gli strumenti a disposizione
dell’operatore alimentare

Ma quali sono gli strumenti che I'operatore ha a
disposizione per instaurare una corretta prassi di
sanificazione delle superfici? v
Uindividuazione di un corretto sistema di pulizia e
di sanificazione degli ambienti e delle attrezzature
costituisce una delle basi del sistema HACCP ela-
borato dall’azienda.

L'operatore deve, pertanto, prevedere i rischi di
contaminazione, relazionandoli all'attivita svolta,
alla tipologia di sporco (grassi, zuccheri, oli ecc.) e
alla natura della superficie interessata. Dovra, di
conseguenza, individuare la modalita migliore di
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pulizia e disinfezione delle superfici (individuazione
dei detergenti, modalita di applicazione, tempera-
ture dei trattamenti ecc.).

Rischi di contaminazione,
tipologia di sporco,

tipo di superfici interessate:
ecco i fattori che l'operatore
del settore alimentare

deve prendere

in considerazione

I manuali di corretta
prassi operativa

Nel fare cid, & spesso coadiuvato dai manuali di
corretta prassi operativa elaborati a livello naziona-
le, che guidano gli operatori nelle scelte piu oppor-
tune anche in riferimento alle procedure di sanifi-
cazione.

Tali manuali, sebbene caldeggiati dallo stesso reg.
CE 852/2004, non sono vincolanti per I'operatore
e, ad oggi, costituiscono una scelta volontaria,
seppure decisamente utile ed opportuna per faci-
fitare gli operatori stessi nell'osservanza degli ob-
blighi normativi in materia di igiene.

[ manuali sono predisposti in relazione al settore in
cui opera {'azienda alimentare (settore della pani-
ficazione, industria molitoria, pesca, allevamento
ecc.) e, pertanto, improntati a specifiche esigenze.
Il rispetto delle prassi igienico-sanitarie individuate
nel sistema HACCP sono spesso oggetto di verifi-
ca da parte delle autorita di controllo, le quali, nel-
I'ambito di una pit generale ispezione, POSSONO
accertare anche le procedure di pulizia e sanifica-
zione dei pavimenti e delle superfici di lavoro.

Le sanzioni

E interessante verificare, a questo punto, quali po-
trebbero essere le sanzioni in caso di mancato ri-
spetto delle prescrizioni impartite dal reg. CE
852/2004, in merito alla corretta sanificazione de-
gli ambienti.

Le sanzioni per eventuali violazioni del suddetto re-
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golamento sono principalmente individuate, a li-
vello nazionale, dal d.lgs. 193/2007, in particolare
dall'art. 6.

In base alle concrete modalita di realizzazione del-
Illlecito, la persona fisica o giuridica responsabile
del rispetto delle disposizioni della legislazione ali-
mentare nell'impresa posta sotto il suo controllo
puod astrattamente incorrere nelle seguenti sanzio-
ni amministrative pecuniarie, fatto sempre salvo il
caso in cui il fatto costituisca reato:

s "['operatore del settore alimentare operante ai
sensi dei regolamenti CE 852/2004 e
853/2004, a livello diverso da quello della pro-
duzione primaria, che non rispetta i requisiti
generali in materia di igiene di cui all‘allegato Ii
al regolamento CE 852/2004 e gli altri requisi-
ti specifici previsti dal regolamento CE
853/2004, & punito con la sanzione ammini-
strativa pecuniaria da 500 a 3.000 euro.

o L'operatore del settore alimentare operante ai
sensi dei regolamenti CE 852/2004 e
85372004, a livello diverso da quello della pro-
duzione primaria, che omette di predisporre
procedure di autocontrollo basate sui principi
del sistema HACCP, comprese le procedure di
verifica da predisporre ai sensi del regolamento
CE 2073/2005 e quelle in materia di informa-
zioni sulla catena alimentare, & punito con la
sanzione amministrativa pecuniaria da 1.000 a
6.000 euro”.

La mancata o non corretta applicazione dei siste-
mi e/o delle procedure di cui sopra & punita con la
sanzione amministrativa pecuniaria da 1.000 a
6.000 euro.

La mancata predisposizione
di procedure di autocontrollo
basate sul sistema HACCPF,
come previsto

dai regolamenti CE 852/2004
e 853/2004,

e di procedure di verifica,

ai sensi

del regolamento CE 2073/2005
costa cara:

da 1.000 a 6.000 euro

Laddove, invece, siano riscontrate delle semplici
inadeguatezze rispetto ai requisiti prescritti dalla
legge e/o alle procedure adottate al fine di im-
plementarli, I'autorita di controllo pud impartire
all'operatore alcune prescrizioni, fissando un ter-
mine congruo per adeguarvisi. Il mancato adem-
pimento entro i termini stabiliti & punito con la
sanzione amministrativa da 1.000 a 6.000 euro.
In conclusione, anche una procedura, apparen-
temente semplice, di pulizia e sanificazione dei
pavimenti e delle superfici di lavoro nelle indu-
strie alimentari, richiede un particolare impegno
e rigore da parte dell’operatore del settore ali-
mentare. Quest'ultimo, infatti, non solo deve
dotarsi di una specifica programmazione per
compiere tale attivita, ma sara chiamato ad in-
formare e formare specificatamente il personale
addetto, al fine di garantire il corretto svolgi-
mento delle procedure di sanificazione e, conse-
guentemente, l'igienicita del prodotto finale.
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