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Oggetto: Chiarimenti sulle esportazioni verso la Federazione russa di taluni prodotti di origine

animale — Aggiornamenti sulle dichiarazioni supplementari a seguito della situazione ASF in
Lituania.

Si fa seguito allanota di questo Dipartimento n. prot. 694 del 7 febbraio 2014 concernente
le restrizioni alle esportazioni di suini vivi, carni suine fresche e di taluni prodotti a base di carne
suina di origine comunitaria applicati dal Servizio Federale russo ai Paesi dell’UE, compresa
I’Italia, a seguito del focolaio di Peste suina africana notificato dalla Lituania.

A tal proposito, & stata gia comunicata da questo ufficio, negli allegati della anzidetta nota, la
tipologia di prodotti a base di carne suina di cui ¢ ammessa I’importazione ¢ il trattamento termico
al quale devono essere sottoposti in conformita 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.

Pertanto si precisa che il seguente punto 3 dell’allegato 1:

“Thermal treatment in a hermetically sealed container at 60°C during
minimum of 4 hours, while the temperature in the centre should be kept
during 30 minutes at a minimum of 70°C;

Trattamento termico in un contenitore ermeticamente chiuso a 60°C per
almeno 4 ore, mentre la temperatura al centro dovrebbe essere mantenula
per 30 minuti ad un minimo di 70°C”

Per “Trattamento termico in un contenitore ermeticamente chiuso” si intende 1l frattamento
utilizzato nella lavorazione dei prodotti a base di carne suina cotti interi, ad es. prosciutti cotti, € nei
prodotti a base di carne suina cotti macinati, ad es. mortadella.

Inoltre, al fine di evitare eventuali respingimenti di partite di prodotti inviati in Russia, si
allega la versione aggiornata, pubblicata sul sito del Rosselkhoznadzor, della dichiarazione
aggiuntiva al certificato per I’esportazione dei prodotti a base di carne suina dall’Unione Europea
verso la nella Federazione Russa (all. 2).

Si precisa che restano i vigore le disposizioni sulla modalita di certificazione nonché i modelli
di dichiarazione aggiuntiva alla certificazione per I'export indicati nell’anzidetta nota di questo
Dipartimento.

Nel chiedere a codesti Assessorati di voler cortesemente informare di quanto sopra i Servizi
veterinari delle ASL territorialmente competenti nonché Enti ed operatori interessati, si ringrazia
per la collaborazione.
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- thermal treatment in a hermetically sealed container with index Fy 3,00 (Fo— calculated damaging
effect on bacterial spores. Fg=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
{250(3?3 in 3 minutes);

- thermal treatment at a minimum temperature 80°C which should be provided over the entire layer
of the meat;

-Jhermal treatment in a hermetically sealed container at 60°C durmé minimum of 4 hours, while the -
temperature in the center should be kept during 30 mmmts at a minimum "oF 700 (i
W

.o

- 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;

- ham and fillets: treatment using natural fermentation and maturing during mimimum 190 days for
ham and 140 days for fillets”.
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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 /Ilpunoscenne k emepunapromy cepmugpuxamy Ha MACHbIE KOHCEPSbl, KOAOAcsl u

Opyzue 8uObl 20MOGLIX K ynomMpeONeH U0 MACHbIX NPOOYKMOE, IKCRopmupyemble u3
Esponeiickozo Corosa e Poccuiickyro ®@edepayuro.

Certificato N°/Certificate/Cepmuguxam 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 following
treatments/Oxcnopmupyemasn ¢ Poccuiickylo @edepayuio 20mosas nPOOYKYUs. U3 CEUHUHbL WU
COOEPXHCAUYAR CBUHUNRY, DbLIA NOOBEPZHYMA OOHOMY U3 CIEOYIOWUX 8U006 0bpabomru:

-- 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 Fg 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 Fy 3,00 or more (Fg - 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 (250°F) in 3 minutes) / mepmuneckas 06pabomKa 6 2epmMemusecky 3aKpuimom Koumeiinepe
npu noxazamene Fy 3,00 wiu 6onee (Fy — nodcuumannoe nopaxcaroujee 8ozoelicmsue Ha
Gaxmepuanvhvie cnopol. Inauenue Fy pagnoe 3.00, oznaugem, ¥mo camas XoN00HAA MOYKA
npodykma Oviia OOCMAmoYHO npozpema, 4mobel O00OUMBCA MAKO20 e NOPANCAIOueo

8030€UCMBUA, KOMOPOe DOCMUZACMCS ¢ NOMOUWILIO MZHOBEHHOZO Hazpesanus u oxaaxcoenus (121
°C (250 °F) 3a mpu munymoi);

--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 / mepmuueckan obpabomka npu munumansroi memnepamype 80 °C, xomopyio
HeobX00UMOo obecnedyums no ecell monte 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 / mepmuyeckas
obpabomka & cepmemuuecKy 3aKpLImMoM KoHmeunepe npu memnepamype 60 °C ¢ meuenue

MUHUMYM 4 uacos, 8 medyeHue KOMOpHIX memnepamypy 8 yeHmpe ciedyem noooepicueams 6
meyenue 30 munym na yposne munumym 70 °C;

-- Fermentazione naturale e stagionatura di almeno 9 mesi per le camni 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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ECMECBEHHAA gﬁepmeﬁmaz;uﬂ U CO3pesanue 8 medeHue He Menee 9 mecayes 015 Beckocmuoz2o

MACA, 8 pe3ynbmame KOMopoix docmuzaiom credyowux nokasameneti: Aw ne 6onee 0,93 wwu pH
He bonee 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 une: obpabomra ¢ npumenenuem ecmecmeennol
hepmenmayuu u cospesanus 6 meyenue munumym 190 oueti ons oxopoxa u 140 ounei ons Pune.

Timbro ufficiale/Official stamp / OdunmansHas nevars:

Firma del veterinario di Stato/veterinario ufficiale/Signature of state/official veterinarian/ Ioammcs
FOCYAAPCTREHHOTO/OQUIHATHLHOTO BETEPUHAPHOIO Bpava:

Data/Date/[lara:
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