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Dopo aver pubblicato una
serie di articoli volti alla
comprensione della
Direttiva macchine
(dir. 98/37/CE), si vuole ora
analizzare una norma
armonizzata specifica nel
campo della costruzione
di macchine per l'industria
alimentare e vedere quali
sono gli aspetti da tenere
in considerazione
per la progettazione
o la verifica di alcune
macchine

(European Committee for ~ --' .--
zartion). Or~mai sappiamo molto

ne che garantire la conformità a

norma armonizzata di tipo C

sce presunzione di

tera macchina cui la norma C

sce alla Direttiva macchine.,

non è più necessario analizzare

pericoli. Alcune delle zate riguardanti le macchine per.

dustria alimentare sono le seguenti:
- UNI EN :1678 (del 2000):
per l'industria alimentare -

tagliaverdure - Requisiti di ~

di igiene;

La Direttiva macchine, infatti, non dice
come devono essere fatte, ma dice
quali sono i Requisiti Essenziali di Si-
curezza cui la macchina deve essere
conforme; le norme armonizzate (tra
cui quelle relative alle macchine per
l'industria alimentare), invece, defini-
scono come la macchinà debba es-
sere progettata e costruita in modo
da essere sicura per l'operatore è per
il "prodotto condizionato/trattato",
Nel campo dell'industria alimentare,
in questi ultimi anni, si è assistito alla
produzione di norme armonizzate
specifiche di tipo C da parte del CEN

a Direttiva Macchine (Dpr
459/96) ha lo scopo fonda-
mentale di fare della sicu-
rezza l'aspetto fondamen-
tale nella progettazione e

realizzazione delle
macchine; tuttavia, non si deve di-
menticare che se i principi di sicurez-
za vengono integrati fin dalla fase di
progettazione è possibile non pregiu-
dicare la produttività della macchina
stessa.
I progettisti, per raggiungere questo
obiettivo, hanno la possibilità di awa-
lersi dell'attività degli Enti normatori.



- UNI EN 1974 (del 1999): Macchine
per l'industria alimentare - Macchine
affettatrici - Requisiti di sicurezza e di

igiene;
- UNI EN 1672.;2 (del 199B): Macchi-
ne per l'industria alimentare - Concetti
di base - Requisiti di igiene.

Quest'ultima, in particolare, risulta
molto importante in quanto permette
di apprendere i requisiti di igiene che
devono essere sempre verificati da
parte di chi progetta le macchine e di
chi opera in industrie del settore ali-
mentare. In una zona alimentare dovrebbero essere evitati

spazi morti ed elementi di fissaggio

fraintendimenti pericolosi.
Viene definito, per esempio, cosa si
intende per alimento (qualsiasi pro-
dotto, sostanza o ingrediente desti-
nato alla somministrazione per via
orale), per igiene alimentare (insieme
delle misure adottate durante la pre-
parazione e la trasformazione dei
prodotti alimentari al fine di assicura-
re /'idoneità al consumo umano o ani-
male), per alterazione (effetto che ri-
duce significativamente l'idoneità al
consumo di un alimento; un alimento
può essere alterato in particolare da
microrganismi patogeni o da altri mi-
crorganismi indesiderati, tossine, ani-
mali nocivi, animali domestici e altri

La norma
UNI EN 1672-2
Nello Scopo e campo di applicazione
della UNI EN 1672-2 si sottolinea che
la norma stessa specifica i requisiti di
igiene comuni alle macchine utilizzate
per la preparazione e il trattamento
degli alimenti destinati al consumo
umano e, laddove opportuno, al con-

- ISO 468: Rugosità. delle superfici -
Parametri, loro valori e regole per la
descrizione delle caratteristiche;
- prEN 1672-1 (del 1994): Macchine
per l'industria alimentare - Concetti di
base - Requisiti di sicurezza.

Quest'ultima, come si può notare, è la
prima parte della norma in esame,
ma risulta ancora essere un progetto
(come si evince dalla sigla prEN) e,
quindi, non è ancora una norma ar-
monizzata.

al minimo il rischio d'infezione, malat-
tia, contagio o danno dovuto a tali ali- Definizioni

Nel terzo paragrafo della UNI EN
1672-2 vengono presentate le defini-
zioni che permettono di comprendere
in maniera univoca i concetti della
norma in esame: è necessario, infatti,
chiarire qualunque dubbio ed evitare

- EN 1672-2, pertanto, si prefig-
identificare i pericoli tipici de/l'u-

di descrivere i metodi di
- - - - - - e di fornire istruzioni
l'uso finalizzate all'eliminazione o

1 Zona alimentare
2 Prodotto alimentare
3 Zona non alimentare
4 Zona spruzzi

per le altre norme armonizzate,
della UNI EN 1672-2 Contenitore

/'"
macchina a tutte le direttive ~u-
di riferimento, ma costituisce

il processo

1\per questo motivo anche la UNI
1672-2 fa riferimento ad altre nor-

'"
""-

292-2 (del 1991): Sicurezza del
- Concetti fondamentali,

generali di progettazione -
. tecnici;

"'33
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requisiti di progettazione

prime, macchine o altre fonti.
Per quanto concerne i requisiti e/o mi-

sure di igiene della macchina o im-
pianto, la UNI EN 1672-2 distingue, in

primo luogo, i requisiti che devono
avere i materiali di costruzione e, poi,
quelli per la/progettazione delle parti

della macchina.
I requisiti generali necessari per i ma-

teriali di costruzione prevedono che
la scelta degli stessi ricada su mate-
riali che risultino adatti all'uso previsto

(e anche quello ragionevolmente pre-
vedibile, aggiungiamo noi). Inoltre, le
superfici dei materiali e i rivestimenti
devono essere resistenti, pulibili e, se

necessario, disinfettabili, senza rottu-

re, resistenti alla cricca tura, scheg-
giatura, sfaldamento e abrasione

c'

nonché impedire la penetrazione di
sostanze indesiderate in normali con-

dizioni d'uso.
Per la zona alimentare, inoltre, i mate-
riali scelti devono essere resistenti alla
corrosione, non tossici e non assor-
benti (a eccezione dei casi in cui ri-

sulti tecnicamente o funzionalmente
inevitabile); inoltre, tali materiali non
devono né trasferire odori, colori o sa-
pori indesiderabili agir alimenti trattati
né contribuire alla contaminazione
degli alimenti st~ssi. )

Per quanto concerne la progettazione

una specifica tipologia di macchina
una norma armonizzata specifica di
tipo C riferita a una specifica macchi-
na, allora il progettista deve prendere
in considerazione anche tale norma
che comunque non esclude l'applica-
zione della più generica UNI EN
1672-2.
In particolare la UNI EN 1672-2, in
merito ai pericoli riguardanti l'igiene di
una macchina destinata all'industria
alimentare, considera:
- cause microbiche quali presenza di

patogeni, contaminazione microbica
o presenza di tossine;
- cause chimicf7eivi comprese quelle

dovute agli agenti per la detergen:za,
disinfezione e alle sostanze lubrifi-
canti;
- corpi estranei derivanti da materie (continua a pago 80)

agenti contaminanti) e per disinfezio-
ne (inattivazione di tutti gli agenti pa-
togeni e riduzione degli altri micror-
ganismi ad un livello conforme all'im-
piego dell'impianto in modo igienica-
mente corretto).
La UNI EN 1672-2 definisce, inoltre,
una distinzione fondamentale fra le
zone dell'impianto alimentare che si
sta progettando o, comunque, analiz-
zando, definendo le seguenti zone:
- zona alimentare: è composta da su-

perfici a contatto con gli alimenti; es-
sa comprende anche le superfici con
le quali il prodotto può venire a con-
tatto nelle normali condizioni d'impie-
go per poi ritotnare nel prodotto;
- zona spruzzi: zona composta da su-

perfici sulle quali il prodotto alimenta-
re potrebbe schizzare o ricadere nelle
normali condizioni d'impiego senza ri-
tornare nel prodotto;
- zona non alimentare: tutte le zone

diverse da quelle specificate sopra.

I pericoli e i RES
La norma armonizzata UNI EN 1672-
2 è una norma di tipo C e prende in
considerazione i requisiti di igiene per
le macchine per l'industria alimentare
in generale, garantendo al progettista
di considerare tutti i pericoli relativi al-
la sicurezza e all'igiene della stessa.
Nel caso in cui dovesse esistere, per

La messa in funzione, la pulizia, la manutenzione sono operazioni delicate da effeUuarsi secondo il

manuale di istruzione
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(segue da pago 78) per garantire l'igiene di macchine:
- informazioni relative alla messa in
funzione: in particolare è necessario
indicare le spazio necessario per l'u-

10 e 'la_manutenzione d~lla macchina
e le condizioni ambienta1i ammesse o

fichi$ste;
- informazioni relative alla pulizia: in
particolare. devono essere indicate le
istruzioni (per esempio, gli agenti rac-
comandati, le frequenze di intervento,
la metodologia da adottare) per effet-
tuare e per verificare la pulizia e la di-
sinfezione della macchina (tenendo in
considerazione gli usi previsti e quelli

ragionevolmente prevedibili);
- informazioni relative alla manuten-
zione: occorre approntare un piano
contenente le misure necessarie per
assicurare che venga mantenuto il li-
vello di igiene richiesto per un deter-
minato impianto alimentare durante
un periodo di tempo definito.

mi nazione incrociata non può aweni-
re se l'operatore non deve toccare l'a-
limento con le mani. Tale concetto si

estende a tutte le altre componenti
della macchina o dell'impianto, com-
portando requisiti più restrittivi per le
zone che rischiano di causare feno-

meni di contaminazione incrociata.
Tornando ai requisiti di progettazione
delle zone, nel caso di una zona
spruzzi è possibile utilizzare criteri

tecnici di progettazione meno rigorosi
(a condizione che non si abbia alcu-

na possibile alterazione degli alimen-
ti): per esempio, gli angoli interni e gli
spigoli possono avere un. raggio mi-
nore rispetto a quello previsto per la

zona alimentare, a condiziDne che

siano sempre pulibili e, se necessa-

rio, disinfettabili.

di macchine per l'industria alimentare

che rispettino i principi fondamentali

di igiene, la UNI EN 1672-2 distingue

le zone dell'impianto.
Nella zona alimentare, per esempio,
le superfici devono essere pulibili e,
se necessario, disinfettabili. A questo
scopo esse devono essere lisce, con-

tinue o sigillate. Inoltre, la progettazio-
ne e la finitura delle superfici deve es-

sere tale da impedire, per quanto
possibile, che il prodotto possa fuoriu-
scire accidentalmente dalla zona ali-
mentare e farvi ritorno nel caso in cui

tale ritorno risulti pericoloso per gli ali-
menti trattati. Sempre nella zona ali-

mentare, i giunti devono essere sigil-
lati e igienici; dovrebbero essere evi-

tate rientranze, incrinature, fessure,
bordi sporgenti, cavità e spazi morti;
inoltre, gli angoli interni e gli spigoli
devono essere costruiti in modo tale

da poter essere puliti efficacemente

e, se necessario, disinfettabili.

In una zona alimentare, per quanto
possibile, dovrebbero essere evitati
spazi morti e l'utilizzo di elementi di
fissaggio quali, per esempio, viti, bul-

loni o rivetti.
Nella definizione dei requisiti di igiene
dei dispositivi di comando, la UNI EN

1672-2 introduce un concetto molto
importante, la contaminazione incro-
ciata. Questa espressione nel nostro
caso prende in considerazione la

possibilità che l'operatore che gover-
na la macchina debba anche mani-
polare l'alimento. Questo aspetto, che

potrebbe sembrare di minore impor-
tanza, comporta, invece, le conse-

guenze rilevanti a livello di progetta-
zione. Nel caso dei pannelli di co-
mando, infatti, se l'operatore deve
toccare con le mani sia l'alimento sia i

pannelli stessi è necessario che an-

che i pannelli siano considerati come
zona alimentare; owiamente la conta-

Conclusioni
La norma UNI EN 1672-2, pertanto,
permette ai progettisti di realizzare
macchine destinate all'industria ali-
mentare che rispettino i principi fon-
damentali di sicurezza e igiene e, al
contempo, offre agli utiJizzatori delle
stes.se un punto di riferimento sicuro
per effettuare analisi di conformità di
macchine già in servizio.
Le appendici della norma, inoltre, so-
no molto ricche di informazioni e dise-
gni esplicativi che possono aiutare il
progettista suggerendogli le modalità
per garantire l'igiene della macchina
e l'utilizzatore consentendogli di con-
frontare una situazione esistente con
lo stato dell'arte in merito ai requisiti di
igiene; tutto deve concorrere a garan-
tire che le macchine nuove o in servi-
zio possano svolgere il loro compito in
modo ottimale, senza che ne risenta-
no gli aspetti della sicurezza e, so-

prattutto, dell'igiene.

Le istruzioni per l'uso
La UNI EN 1672-2 si sofferma anche
sul manuale di istruzioni e sulla mar-
catura. In merito al primo (che, come
abbiamo avuto modo di vedere nei
numeri scorsi, è parte integrante della
macchina) si sottolineano i contenuti
ulteriori (oltre a quelli riportati al punto
5 della norma armonizzata EN 292-2
del 1991 e dal punto 1.7.4 dell'allega-
to I della Direttiva macchine) specifici .


