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I previsione dell’ AUDIT dell’ FV-Q-in-leali i \ CSM dal 3 al 11

sattornbra c.a. si ritiene opporruna'a xibadu'e alcuni aspettl stabiliti dalla normativa in vigore,

La came separala mecdanicamente, in conformia all allegato I, punto 1, peragrafo 14 del
regolamento (CE) n. 853/2004 {: definita come segue:
“Carni separate meccanicament” o “CSM™: prodotto ottenuto mediante rimozionc della camc da ossa
carmosc dopo i1 disosso o da cardasse di pollame, utilizzando mezzi meocanici che conducono alla perdita
o modifica deila strittura delle fibre muscolari.

I.a CSM & molto diversa dalla came” normalmente intesa dai consumatori, Essa @ stata pcrcm esclusa .

dalla definizione di carme daia dalla direttiva 2001/101/CE della Commissione che ne regola la
definizione a finl di etichetiature,

La CSM ¢ le specie dajle quali vicne ottenuta devono essere esplicitaments menzionate in etichetta ai
sensi dell'allogato | punto 5 del 41.vo 109 del 1992. | ,

Si rammonta inoltre che il rego’lamento 999/2001 vieta I'utilizzo di carni bovine, ovine e caprine per la
produzione di CSM; pertanto & opportuno che codesti Assessorati verifichino che sul proptio temitorio
non vi siano stabilimenti che rishltino nel sitema SINTES] come riconosciuti per tali specie.

Come suddetto Ja CSM & un privdotto :

¥ _ ottenuto da ossa carnosc dopo il disosso o carcasse di pollame come hatura della materia prima;
*  oitenuto mediante mezZi meccanici; ‘
. che si presenta con pcrchta o modifica della smmura delle fibre muscolari. ,

Rispetto al tenote di cacio il regolamento 2074/2005 prescrive che le CSM non debbano mpemc lo

0,1 % (100 mg/100 g o 1 000 ppm) di prodotto fresco.
I criteri microbiotogic appheatnl: alle CSM sono definiti dal Regolamento (CE) n. 2073/2005
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A prescindere dalle tecniche utiliz:Paate per la produzione, a bassa o ad alta pressione, con?'lde.rafa la
materia prima tali prodotti non podsono essere considerati come cami macinate. fnfatti le carfiln macma!c.
devono csserc prodotte a partire dz( museoli scheletrici ¢ non devgno'deﬁvare cami contenenti frammentf

di ossa ( reg 853 all. TN sez. V l:iap.l'l). Pertanto parlticolare attenzione deve essere posta Del corso dei

controlli ufficiali onde evitare che _bSM siano commercializzate come carni macinate,

Ou;so:re ricordare che le CSM deL'ono cssere destinate alla produzione di prodotti cotti a base di came
presso stabilimenti riconosciuti. Le CSM. prodotte con tecniche che non alterano Ja struttura delle ossa
lutilizzatc, POSSONO  cSsere utillz%mte nelle preparazioni di cami (da consurnarsi previa conura‘) st

© condizione ehe 1’OSA abbla leffettuato analisi che dimostrino che le CSM soddisfano i eriter
microbiologici sanciti per le carnil macinate stabiliti da} Regolamento (CE) n. 2073/2005.
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