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Dipartimento della Sanita Pubblica Veterinaria, della Sicurezza
Alimentare ¢ degli Organi Collegiali per la Tutela della Salute
Uftticio [

Servizi Veterinari
Assessorati alla Sanita delle Regioni
¢ della Provineia Autonoma
di Trento
Assessorato all” Agricoltura della
Provincia Autonoma di Bolzano

I pe. DGISAN

DOGSAFY

Assica
Fax: 06 5015044

Assocarni
Fax: 06 65925101

Consorzio Prosciutto di Parma
Fax: 0521 243983

Consorzio Prosciutto San Daniele
Fax: 0432 940187

Uniceb
Fax: 06 5914843

Unitalia
Fax: 0645497340

Assaleo
Fax: 06 69295405

Assalzoo
Fax: 06 8541641
Oggetto: Aggiornamento in tema di esportazione verso la Federazione russa di taluni prodotti di origine
animale - Dichiarazioni supplementari a seguito della situazione ASF in Lituania.

Facendo seguito e riferimento al messaggio di posta elettronica del 3 febbraio u.s. con il quale

questo Ministero ha dato comunicazione circa adozione da parte delle competent Autorita russe di un




provvedimento di divieto all’importazione nel proprio territorio di suini vivi, carni suine fresche e
prodotti a base di carne suina di origine comunitaria a seguito del focolaio di Peste suina africana
notificato dalla Lituania, si fornisee il seguente aggiornamento.

Le Autorita russe hanno comunicato alla Commissione europea la disponibilita a permettere
Iimportazione di alcuni prodotti di origine animale {prodotti finiti contenenti materie prime suine, carni
suine in scatola. salami e altri prodotti a base di carne suina pronti per il consumo, materie prime per la
produzione di alimenti per animali da compagnia ¢ per animali da pelliceia) a condizione che gh stessi
siano sottoposti ad uno dei trattamenti (allegato 1) conformi alla Direttiva del Consiglio n. 2002/99/CE
che stabilisce norme di polizia sanitaria per la produzione, la trasformazione. la distribuzione e
Vintroduzione di prodotti di origine animale destinati al consumo umano,

A tal fine si rende necessario allegare alla pertinente certificazione veterinaria concordata per le
esportazioni dei prodotti di cul trattasi una dichiarazione. firmata ¢ timbrata dal veterinario ufficiale, che
attesti 'avvenuto trattamento.
Pertanto, si trasmettono i formati utilizzabili ai fini dell’esportazione verso la Federazione russa di:
» prodotti finiti contenenti materie prime suine (allegato 2);
» carni suine in scatola, salami ¢ altri prodotti a base di carne suina pronti per il consumeo (allegato
3
» materie prime per la produzione di alimenti per animali da compagnia e per animali da pelliccia
{allegato 4)
Nel chiedere a codesti Assessorati di voler cortesemente informare di quanto sopra 1 Servizi
veterinari delle ASL territorialmente competenti nonché Enti ed operatori interessati, si ringrazia per la

collaborazione,
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Allegato al certificato veterinario per prodotti alimentari finiti contenenti materie prime di
origine animale esportati dall’UE nella Federazione Russa
Annex to the
Veterinary certificate for finished food products, containing raw material
of animal origin, exported from the EU into the Russian Federation / Ipunoscenue k semepunapromy
cepmudbukamy na skcropmupyemyio u3 Esponeiickozo cowsa é Poccuiickyro Dedepauio 2omosyio
RULLEYI0 NPOOYKUIO, COOEPIHCAUYIO ChIPbE HCUBOMHO20 HPOUCXOHCOCHUA

Certificato N°/Certificate/Cepmugpurxam Ne
[ prodotti suini finiti esportati sono stati sottoposti ad uno dei seguenti trattamenti/Exported finished
pork products were subjected to one of the following treatments/Dxcnopmupyevas ¢ Poccuiickyio
Dedepayuio 20mosas nuwesas NPOOyKyus, COOLPAHCAUAS. CHIPLE ICUBOMHO20 NPOUCXOHCOCHUS, BbLia
NOOGEPSHYMA OOHOMY U3 CLEOVIOUUX GUNOE obpabomxu:
-- Trattamento termico in recipiente ermetico il cui valore Fy & pari o superiore a 3,00 (F, & l'effetto
calcolato che neutralizza le spore batteriche. Un valore Fo di 3,00 significa che il punto pit freddo
del prodotto ¢ stato trattato sufficientemente per ottenere lo stesso effetto neutralizzante di 121 °C
(250 °F) in 3 minuti con riscaldamento e refrigerazione istantanei);
thermal treatment in a hermetically sealed container with index Fo 3,00 or more (Fy - calculated
damaging effect on bacterial spores. Fy = 3 means that the coldest point of the product was heated
enough to get the same damaging effect achieved with the help of immediate heating and cooling
(121°C (250F) in 3 minutes) / mepmuuecras 00padomKa 6 2epmemudecku 3aKpuimom Konmetnepe
npu nokazamene Fy 3,00 wwu 6oree (Fy — nodcyumannoe nopasicarouiee  go30elicmsue  Ha
bakmepuanvrvie cnopwl. Suauenue F . pasroe 3.00, osuauaem, umo camas xonoduas mouxa
npoOyKkma  Obiia  0OCMAmouno  npocpemd, umodvi  O0BUMbCS  MAK0Z0 e nopassicarue2o
6030€UCMEUS, KOMOPOEe OOCMULACMCA ¢ NOMOUBIO MPHOBEHHOZO Hazpesanus u oxiaxcoenus (121 °C
(250 °F) 3a mpu munymus);

--Trattamento termico a una temperatura minima di 80 °C che deve essere raggiunta nell'intera massa
della carne:
thermal treatment at a minimum temperature 80°C which should be provided over the entire layer
of the meat/mepmuuecras obpatomra npu. munumaneroi  mevnepamype 80 °C, xomopyio
He00X00uM0 obecneyums no 6ceil moue mMaca;

-- Trattamento termico in un contenitore ermetico con una temperatura di almeno 60 °C per un
minimo di 4 ore, durante le quali la temperatura al centro del prodotto deve essere di almeno 70 °C
per 30 minuti;
thermal treatment in a hermetically sealed container at 60°C during minimum of 4 hours, while the
temperature in the center should be kept during 30 minutes at a minimum of 70°C / mepMuyeckas
obpabomxa 6 eepmemuyecku 3aKpbImom koumeunepe npu memnepamype 60 °C ¢ meuenue
MUHUMYM 4 4aC06, 6 medenue KOMOpvix memnepamypy & yenmpe ciedyem nOOOePHCUSAMb
meyenue 30 munym na yposne munumym 70 °C;

-- Fermentazione naturale e stagionatura di almeno 9 mesi per le carni disossate che produca le
seguenti caratteristiche: Aw pari o inferiore a 0,93 o pH pari o inferiore a 6,0;
natural fermentation and maturation within the time of not less than 9 months for boneless meat,
thereby achieving the following indicators: Aw not more than 0,93 or pH not more than 6,0 /
ecmecmsennas hepmenmayus u cospesanue ¢ mevenue e menee 9 mecayes 015 6eckocmnozo
MACA, 6 pesyrbmame KOMOPbIX O0CMuealom ciedyiouux noxasameneii: Aw ne tonee 0,93 wiu pH He
boree 6,0,

-- Prosciutti e lombate sottoposti a una fermentazione e una stagionatura naturali di almeno 190
giorni per i prosciutti e di 140 giorni per le lombate.
ham and fillets: treatment using natural fermentation and maturing during minimum 190 days for
ham and 140 days for fillets / oxopox u une: obpabomra ¢ npumvenenuem ecmecmeennoi
epmenmayuu u cozpesanus & mevenue munumym 190 oneii oas oxopora u 140 oneii ons huize.



Timbro ufficiale/Official stamp / Odurpaishas neyars:

Firma del veterinario di Stato/veterinario ufficiale/ Signature of state/otficial veterinarian/ [Tormce
TOCYIapCTBEHHOTO/OGHIMATLHOIO BETEPUHAPHOTO Bpaya:

Data/Date//lara:



Allegato
al certificato veterinario per carni in scatola, salami e altri prodotti a base di carne pronti per
il consumo esportati dall’UE verso la Federazione Russa
Annex to the

Veterinary certificate for tinned meat, salamis and other ready for

consumption meat products, exported from the EU into the Russian
Federation / Ilpunoscenue k 6EMEPUHAPHOMY cepmuddurany Ha skcnopmupyemyio uz Esponeiickozo

coto3a ¢ Poccuiickyio Dedepauuro zomogyro NPOOYKIUIO U3 CEUHUHBI WIH COOepHCayent CEUHUHY.

Certificato N°/Certificate/ Cepmugbuxkam Ne

I prodotti finiti contenenti materie prime suine esportati sono stati sottoposti ad uno dei seguenti
trattamenti/Exported finished products containing pork were subjected to one of the tollowing
treatments/Oxcnopmupyemas 6 Poccuiickyio Dedepayuio 20mosas NPOOYKYus U3 CEUHUHBL Wil
cooeporcawyas ceununy, 6p.1a noOsepeHyma OOHOMY U3 CEOVIOWUX GUAOE 0BPABOMKL:

-- Trattamento termico in recipiente ermetico il cui valore Fy € pari o superiore a 3,00 (F; ¢& l'effetto
calcolato che neutralizza le spore batteriche. Un valore Fy di 3,00 significa che il punto piu freddo
del prodotto ¢ stato trattato sufficientemente per ottenere lo stesso effetto neutralizzante di 121 °C
(250 °F) in 3 minuti con riscaldamento e refrigerazione istantanei);

- thermal treatment in a hermetically sealed container with index Fo 3,00 or more (Fy - calculated
damaging effect on bacterial spores. Fy = 3 means that the coldest point of the product was heated
enough to get the same damaging effect achieved with the help of immediate heating and cooling
(121°C (250F) in 3 minutes) / mepmuuecras 00pabomka 6 cepmemudecky 3axpbinom KOHmetnepe
npu noxaszamene Fy 3,00 wiu bonee (Fy — noocuumannoe ROPAJICAIOUiee  BO30CUCMBLE HO
bakmepuansuvie cnopui. 3navenue Fy  pasnoe 3.00), OSHAYAem, YMo camds XOJN0OHAA MOYKA
APOOYKMA  ObLIG  DOCMAMOYHO  npozpema, 4mobbi  O0OGUMbCS  MaKo=o Jce  nopadicarouiezo
B030€UCMEIS, KOMOpPoe DOCMULAemcs ¢ NOMOWBIO MZHOGCHHO20 Hazpesanus u oxiaxcoenus (121
°C (250 °F) 3a mpu munymey);

—Trattamento termico a una temperatura minima di 80 °C che deve essere raggiunta nell'intera
massa della carne;
thermal treatment in a hermetically sealed container with index Fy 3,00 or more (Fy - calculated
damaging effect on bacterial spores. Fy = 3 means that the coldest point of the product was heated
enough to get the same damaging effect achieved with the help of immediate heating and cooling
(121°C (250F) in 3 minutes) / mepmuyecras obpabomra 6 2epmemuuecku 3aKpeimom KoHmelinepe
npu noxazameae Fy 3,00 utu 6oree (Fy — noocuumannoe nopascaioujee Bo30eticmeue Ha
bakmepuaivnvle cnope.. 3nauenue Fj pasnoe 3.00, osnauaem, umo caman xo100nas moura
HPOOYKma  Oblia  0oCmamoyno npozpema, 4mobvr 00BUMbCS MAKo20 ice nopaxjcaiouje2o
6030€lCMBUA, KOMOPOe O0CMULAemcs ¢ NOMOUBIO MEHOGEHHO20 Hazpesanus u oxiaaxcoenus (12]
°C (250 °F) 3a mpu munymey);

--Trattamento termico a una temperatura minima di 80 °C che deve essere raggiunta nell'intera
massa della camne;
thermal treatment at a minimum temperature 80°C which should be provided over the entire layer
of the meat / mepuuueckas ofpatomra npu. munumaneno memnepamype 80 °C, komopyio
Heobxo0umo obecnevums no eceii moawe vsca,

-- Trattamento termico in un contenitore ermetico con una temperatura di almeno 60 °C per un
minimo di 4 ore, durante le quali la temperatura al centro del prodotto deve essere di almeno
70 °C per 30 minuti;



thermal treatment in a hermetically sealed container at 60°C during minimum of 4 hours, while the
temperature in the center should be kept during 30 minutes at a minimum of 70°C / mepmuieckas
obpabomka 6 2epmemuyecku 3aKkpeimom konmetnepe npu memnepamype 60 °C 6 mevenue
MUHUMYM 4 4ac06, 6 meuenue Komopwlx memnepamypy 6 yeHmpe cieoyem noooeplNcUusams 6
meyenue 30 munym na yposne smunumym 70 °C;

-- Fermentazione naturale e stagionatura di almeno 9 mesi per le carni disossate che produca le
seguenti caratteristiche: Aw pari o inferiore a 0,93 o pH pari o inferiore a 6,0;
natural fermentation and maturation within the time of not less than 9 months for boneless meat,
thereby achieving the following indicators: Aw not more than 0,93 or pH not more than 6,0 /
ecmecmeennas epmenmayus u cospesanue ¢ meuenue He wvenee 9 mecayes 01si 6eCkoCmHo20
MACaA, 6 pesyibmame KOMOPbIX O0CMueaiom ciedyiouux nokazameneii: Aw ue 6onee 0.93 wru pH
He 6oaee 6,0;

-- Prosciutti e lombate sottoposti a una fermentazione e una stagionatura naturali di almeno 190
giorni per i prosciutti e di 140 giorni per le lombate.
ham and fillets: treatment using natural fermentation and maturing during minimum 190 days for
ham and 140 days for fillets / oxopox u Gure: obpabomka ¢ npumenenuem ecmecmeennoi
hepmenmayuu u cospesanus ¢ mevenue Munuym 190 oneii ons okopoxa u 140 oueii Ons pune.

Timbro ufficiale/Official stamp / Ourmassnas neyars:

Firma del veterinario di Stato/veterinario ufficiale/Si gnature of state/official veterinarian/ ITommcs
TOCYIapCTBEHHOTO/O(YUIMATLHOIO BETEPHHAPHOIO Bpaya:

Data/Date/lara:



Allegato al certificato veterinario per materie prime di origine animale destinate alla produzione di
alimenti per animali non da produzione (petfood) e mangimi per animali da pelliccia esportati dall’'UE
verso la Federazione Russa
Annex to the
Veterinary certificate for raw materials of animal origin meant for
manufacturing of non-productive animals (petfood) and feed for fur animals,
exported from the EU into the Customs Union / IIpuiosicenue K 6emepuHapHoMy cepmupukamy Ha
sxcnopmupyemoe uz Esponeiickozo coro3a ¢ TaMoxceHHbLIL COI03 CbIPbE HCUBOMHO20 NPOUCXOHCOCHUA
(U3 CEUHUHNDL), NPEOHAZHAYEHHO20 01 RPOU3EOOCMEA KOPMOE 014 HERPOOYKMUBHBIX HCUBOMHBIX
U NYUIHBIX 36epell

Cerrificato N°/Certificate/ Cepmucghukam Ne

Le materie prime di origine animale (di suino) destinate alla produzione di alimenti per animali non da
produzione (petfood) e mangimi per animali da pelliccia esportati sono state sottoposte ad uno dei seguenti
trattamenti/Exported raw materials of animal origin (pork) meant for manufacturing of nonproductive
animals (petfood) and feed for fur animals were subjected to one of the following treatments/
Drcnopmupyemoe 6 Poccuiickyio Dedepayuio Cbipbe JHCUEOMHO20 NPOUCXONCOCHUS (U3 COUHLUMHbL),
npeonasnauenioe O nPoU3O0CMBd KOPMOE 0.1 HeNPOOYKMUSHBIX HCUBOMHBIX U NYUHBIX 36epel,
ObLI0 NOOBEPSHYIMO OOHOMY U3 CIEOYIOUWUX BUO0E 0OPADOMKU:

-- Trattamento termico in recipiente ermetico il cui valore Fy ¢ pari o superiore a 3,00 (Fy ¢ l'effetto
calcolato che neutralizza le spore batteriche. Un valore Fy di 3,00 significa che il punto piu freddo
del prodotto & stato trattato sufficientemente per ottenere lo stesso effetto neutralizzante di 121 °C
(250 °F) in 3 minuti con riscaldamento e refrigerazione istantanei);

—Trattamento termico a una temperatura minima di 80 °C che deve essere raggiunta nell'intera massa
della carne;
thermal treatment in a hermetically sealed container with index Fy 3,00 or more (Fy - calculated
damaging effect on bacterial spores. Fo = 3 means that the coldest point of the product was heated
enough to get the same damaging effect achieved with the help of immediate heating and cooling
(121°C (250F) in 3 minutes) / mepyuueckas 0Gpabomka 6 2epmemudecku 3aKpulmoM KoHmeunepe
npu nokasamene Fy 3,00 wiu 6Goree (Fy — nodcuumannoe nopasxcaioujee go30elicmeue Ha
baxmepuaivivie cnopwvl. 3uadenue Iy = pasnoe 3.00 oznauaem, 4mo camas X0A00HAS MOYKA
npodykma Oviia  00CMAmMoYno npozpemd, Ymodvl  Q0OUMbCS MAKO20  JIce  NOPANCAIOU}e20
6030€TiCMBUs, KOMOPOe QOCMUSACMCS. ¢ NOMOWbIO MEHOBEHH020 Hazpesanus u oxaaxcoenus (121
°C (250 °F) 3a mpu murymol);

—-Trattamento termico a una temperatura minima di 80 °C che deve essere raggiunta nell'intera massa
della carne;
thermal treatment at a minimum temperature 80°C which should be provided over the entire layer
of the meat / mepmuueckas obpabomka npu munumatbroti memnepamype 80 °C, rxomopyio
HeoOx00uMo obecneyums no 6ceti moJiuje Macd,

-- Trattamento termico in un contenitore ermetico con una temperatura di almeno 60 °C per un
minimo di 4 ore, durante le quali la temperatura al centro del prodotto deve essere di almeno 70 °C
per 30 minuti;
thermal treatment in a hermetically sealed container at 60°C during minimum of 4 hours, while the
temperature in the center should be kept during 30 minutes at a minimum of 70°C / mepmuuecxas
obpabomka 6 eepvemuuecku 3axpeimom Konmetnepe npu memnepamype 60 °C 6 meuenue
MUHUMYM 4 Hacos, 6 medenue KOMOPLIX MeMNepamypy 6 yenmpe cledyem noooeplcusams 6
meuenue 30 vunym na yposne yunumym 70 °C;

-- Fermentazione naturale e stagionatura di almeno 9 mesi per le carni disossate che produca le
seguenti caratteristiche: Aw pari o inferiore a 0,93 o pH pari o inferiore a 6,0;
natural fermentation and maturation within the time of not less than 9 months for boneless meat,
thereby achieving the following indicators: Aw not more than 0,93 or pH not more than 6,0 /
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€CMeCmBeHHas (hepMeHmayus u cospesanue 6 mevenue He menee 9 Mecayes 01 6ecKOCmHozo
MACA, 6 pe3yiemame KOMOpPeIx 0ocmueaiom credyiouux noxazameneti: Aw ne 6oxee 0,93 uiy pH
ne boaee 6,0;

-- Prosciutti ¢ lombate sottoposti a una fermentazione e una stagionatura naturali di almeno 190
giorni per i prosciutti e di 140 giorni per le lombate.
ham and fillets: treatment using natural fermentation and maturing during minimum 190 days for
ham and 140 days for fillets / oxopox u ure: obpabomxa ¢ npumenenuem ecmecmesennoii
pepmenmayuu u cospesanus 6 meuenue munumym 190 Oneti O oxopoxa u 140 ouedi ons Gure.

Timbro ufficiale/Official stamp / OdrmansHas meyars:

Firma del veterinario di Stato/veterinario ufficiale/Signature of state/official veterinarian/ Tloamucs
FOCYApCTBEHHOT0/0QUIMAIBHOIO BETEPUHAPHOIO Bpaya:

Data/Date/Jlara:
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