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Oggetto: Esportazione verso I’ Australia di “culatta”.

4i comunica che ¢ stato concordato un nuovo certificato sanitario per ’esportazione verso
I* Australia per il prodotto a base di carne suina “culatta” (allegato), e che sara disponibile sul sito
web del Ministro della Salute, nella sezione Veterinaria Internazionale, Certificati per
’esportazione.

Si ricorda che gli stabilimenti produttori devono essere autorizzati per I’esportazione verso
1" Australia. Allo stato attuale, i produttori gid autorizzati per I'export Australia possono inviare
“oulatte”, a condizione che questi prodotti rispondano ai criteri sanitari riportati nel certificato.

Tutti gli stabilimenti che operano nel settore degli alimenti ¢ che intendono essere autorizzati ad
esportare verso 1’Australia devono tivolgersi alla propria ASL di competenza per ulteriori
informazioni sulla procedura di autorizzazione.

Nell’invitare codesti Assessorati a voler cortesemente informare di quanto sopra i Servizi |
Veterinati territorialmente competenti, nonché gli Enti e gli operatori commerciali interessati, si
tingrazia per la collaborazione.
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OFFICIAL HEALTH INSPECTION CERTIFICATE FOR MEAT PRODUCTS
CERTIFICATO UFFICIALE D] ISPEZIONE FER PRODOTTI A BASE DI CARNE
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Stract Ciry Coumiry Date
Via Cittd Pagse Data

7 harehy certify thar the meat fond products herein described werz dertved from livestack which received ante-martem and posi-
mortem veferingry Inspections ot the tims of slaughter in plaits certified for importation of their producis inlo Avstraiia, wore
handled in sanitary manner, and ware prepared wmder the continwous suparasion of av Inspector undar control of the national meat
Inspection system and that said meal products are a0t aelulterated or mishranded and are otherwise i complimnee with dustralian
requirements, 1 further cartify thet all producis herein doscribad that ore prepared cusiomarily o be enten without conking and
contain muscie fissus of pork ware treated for destruction of trichinae. _

1o sottoscritto certifica che i prodetti a base di came qui descritti provengono da animali che sono statl sctioposti
aliispezione sanitaria ante-mortem & post-mortem al momento della macellazione in stabilimenti cortificati per
importazione dei foro prodotti in Australia, ¢he sono stati lavorati in modo igienioo e sono stati preparati sotw la
supervisione continua di tm ispettore del Servizio Sanitaric Nazionale e ehe 1 suddetti prodotti carnel non sono adulterati
o contraffatti ¢ sono conformi ai requisiti australiani, Certifico inolre che tattl i prodotti qui descrittl, ohe sono st
preparati pot essers consumati abitvalmente senza cottura ¢ che contengono tessuto muscolare di suino, sono stati tratiati
per la distruzione defie trichinelle,

Kind of products Species of livestock derived from  Niumber of pieces or containgrs Net vgight/lbs
Tipo di prodotio Specie animale utilizzata Numere di pezzi o contenitot] Peso nettodlibbre

Fdentifiooiton marks on producis and containers
Matchio di identificazione sui prodotti ¢ contenitor

Constgnor
Spreditore . ‘ . : o

Address
Indirizzo _ ) » -

Produced by fname, plaes and ronber of the establishment)
Prodote dn (denomingrione, sede ¢ nimero delio siabilimento)

. !
Deboned by (name, ploce and mumber of the establishment)
Diisossato da {denominazione, seie e numero dello stabilimento) |

Siiced by fname, ploce end nimber of'the establishment) !
Affetiato da {denominazione, sede ¢ numera dello stabilimenie) R ) ) _—

Congignee
" Destinntario B ) . : - : R

Dipstinarion

Y b plled only it case of dry-cured pig meat products that are sedt fo anather apreved gatablishmen for deboning and/or slicing
[ cotapilare sobo nel saso 4i prodatii crud! stagionati disossall w0 affetiati it un altvo stabiiimento ApPIOVIMD,
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Destinaziong

Shipping marks Label approval renber
Marchio spedizione Approvazione dell’etichetta n.

Attestation of wholesomeness | Attestazione di idoneits

! undersigned Official veterinary Qfficer certify that [ 1o sottoseritto veterinario ufficiale centifico che

The pigs from which the meat derived have been cortinuously resident I ..o on. oo (name of Region(s) since
Birth and were slaughterod il .o on e e o fHEME of Regionj on.. ... (dates) / 1 suini da cui derivang le
carnt sono nati 2d allevati in Lo ereas e {nome Regione()) & sono stati macellati m . {nome
Regions) il ....ooiviiiinnn { data/e)

lialy is free from foor and mouth disease (withowt vaccination), rinderpest, Nipah virus and vesicular exanthema /
L'Italia & indenne da afta epizootica { senza vaccinazione), peste bovina, Nipah virus ed esanterna vescicolars.

The pigs from which the meat was derived have been Sourced from premises which have been fPee from evidence
{chinical, serolagical. microbiclogical) of African swine fever (ASF) ond classical swine fever (CSF for the three
sonths prior to sloughter and the premises are located in an area where ASF and CSF are compulsory notifiable. |
suini da cui derivano io cami provengono da allevamenti in cui non i sono evidenziati sintami (clinici, sierologici o
microbiologici } di peste suina africana e peste suina classica nel tre mesi prima della macellazione & gli allevamentd
sono localizzati in aree in cui per ambedue le pesti vige Pobbligo di denuncia.

The pigs from which the meat was derived have heen sourced from breeding herds seralogically tested negative for
swine vesicular dizeare (SVI) et an Offfciol laborarory using gither a virus neutralization test or ELISA, at a level fo
detect 20% prevalence of infection with 95% confidence within § monihs prior 10 slaughtar ..o - {fates
fested) and within 6 months following stanghter. .. ... ... (daotes rested) and the premises are located in regions
e (HEE region/s) where no evidence of SVIY virus was recorded in the two vears prior to slaughter of the pigs
and during the 80 days afier slaughter./ | suini da cui derivano le carni provengono da allevamenti da riproduziens
risultati negativi at test per Ia malattia vescicolare del suino (MVS), effertuati utilizzando la siers — neutralizzazions o
"ELISA, ad un livello capace di individuare 11 20% di prevalenza con una certezza del 95% nei 6 mest prima della
HACEIATIONE. .. e vvvviersnreeorinnsenns {Gata del test) @ nel 6 mesi dopo la maceliazione .o {duta del test)
¢ g} allevamenti sone focalizzati i regioni ... {nome regione/i) dove non vi & stata aleuna cvidenza del virug
MVE nei due anni antecedent! Ia macellazione dei suini e durante § 90 giorni dopo la macellazione.

The pigs from which the meat was derived passed ante and post mortent veterinary inspection urder officiel veteringry
supervision; the meat is considered to be fit for mon consumption./ T suini da cui derivano le carnd hanho superato
P'ispezione vetetinaria ante & post monem effettuatd sotto supervisione di un uffieiale veterinario ¢ ia came &
considerats adatta al consumo umano, '

The meat has not been derived from the head or the neck’, major peripheral lymph nodes” have been remaved, and meat
hew been deboned. ! La carme non & stata otienuta dalla testa o dal colle, | principali Hnfonodi periferici sono stati
rimoasi ¢ la carne & stata disogsata,

The establishment where the pigs from whick the meat was devived were slaughtered, the establishmaent whera the meal
was prepared and processed and the establishment where 1 was stored, all have current USDA approved o lmited ro
the slaughterhouse the EU approval . .........fnumber of EU recognition) for theiv facilifies and hygienic operation./
I macelli tei quali sono stati abbattuti { snini da cui derivano le carni, ghi stabilimenti in cui la carne & stata lavorata ¢
quelli in cal & stats stoceata hanno tutti ricevito Uapprovazions da USDA o limitatamente ai macelli P*approvarione da
UR ..o orovseoo.{numer 8i riconoscimento comunitario) per le loro stratture e per lz procedure igieniche di lavorazione.

% 45 described in the OIE mannal of Diagnostic Tests and Vaceines./ Come descritto nel manuale O1& dei test
diagnostiol & vaeeini

3 Moot is not be derived cranial to the fourth cervical veriebrae./La carne non & stata ottenuta dal cranio ¢ delle prime 4
vertebre cervicall

* Major peripheral lomph nodes nclude the poplitedd, lliac, inguingl, axitlary, ventral, middle and dorsal superficial
cervical and those in the region of the head and of the neck /Maggiori linfonodi periferici inglude T poplite, inguinaly
asceltari, ventrali, mediani ¢ superficiali cervicali, e quelli nella regione della testa ¢ del collo

T Daboning and removel of the major lymph nodes can occur after product has curediDisossarento e rimozione dei
maggior] linofiodi pud essere effettuata dopo dopo che il prodotto & statoe stagionato,
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Officials of the veterinary authority of laly were present In plamis ar all times when pigs were being slaughtered for
export 1o Austratio, | 1 veterinari ufficiali italiani sono stati presenti in witi | momend della macellazione def suini
destinari all esportazions in Australia

Establishments pracessing cured pig meat for export to Australia are under the supervision of officials of the veteringry
authority of Italy. / GY stabilimenti che favorano I prodotti stagionat! destinati all’ Australia sono supervisionati da un
veterinario ufficiale italiano,

n cach fresh pig meat product the prescribed iron brand or ink seal was placed virder the direct supervision of the
Cfficial Veterinarion, indicating the identification vumber of the slaughtaring facility it come from, on each pig meat
producr a matal seal was applied under the Official Veieringrian's supervision indicating the muonth and the year the pig
meat product enrered the processing establistiment.

Moraover, o hot iron brand was placed under the supervision of the Official Veterinarian on each pig mear product,
before saiting began, idemifving the processing establishment and bearing the datz when salting began. | Ogni coscia
fresca & stata resolarmento marchiata ad inchiosiro o a floco sotto la diretta supervisions del veterinario ufficiale con un
timbro in cul risults it sumero di riconoscimento del macello da cui proviene; su ogni coscia & stato apposto sotio la
supetvisione veterinaria un sigilio metailico recante {f mese e Panno di ingresso della stessa nello stabilimento di
lavorazione, Sempre softo la suporvisions veterinaria ogni coscia & stata contrasscgnata, prima della salatura, con il
timbro a fuoco che identificn to stabithmento ¢ indica la data di inizio della sulagicne.

The pig meat product was cured for & minimum of 400 days gccording to the procass specified In Avnax 1. Counting
from the date processing Pegan .. .. ... ... ..ond from the month of ... as indicated from the metal seql placed
ow each product / 1| prodotto & stato stagionate per minimo 400 giomi secondo quanto specificato nell'allegato 1,
gontando dalla data in cuf 2 indziato il processo ... e dal mesge di come indicato dal sigillo metaltico
presente su ogni prodotia, : ‘

The establishments where the meat was handled, prepared, processed, or stored, have an approved quality assurance
program providing arsurance that the meat destined for Ausiralia is identified and totally segrogated from meat nor
eligible for export to Awsalia. / Gli stabilimenti dove la carnc & gtala mandipolata, preparats,, processata o
immagazzinata hanno un programma approvato di assicurazionz della qualitd in grado di identificare T2 carne dsstinata
in Austrafia ¢ mantenerla totalmente segregata da quetla non idonea ad esservi esportata

The cured pig meat product hax been prepared for export and packed on oo {dates). ond the bags,
wrappers or packing comtainers were clean and new. /1l prodotto a base di came £ stato preparato pet 'esportazions ¢
conferionsgto ... {date)e le buste , 'imballaggio o t contenitorl di confezionamente utilizzat erano
puhit] & nuovi,

The identificarion number of the sstablishmenr where the meat was prepared is readily visible o the meat or where the
peat is wrapped or packed, was marked on the package or wropping conleining the meat in such a way thal the
numbers cannot readily be removed without damaging the meat, package or wrapping./ 1l nurero di identifiearlone
dello stabilimento in cul la carne @ stata lavorata & immediatamente leggibile sulla came o dove la carne & imballata o
confezionata ed & apposto in medo che it numero non possa easers rimosso senza davneggiare la carne o la confezione,

The curcd pig meat produst was not exposed o contamination prior o expart./ 1l prodotio di came stagionata not &
stato esposto a contaminazione prima defl*esportazione.

The cured pig maeal product is peing (ransporied to Australio in a clear packaging container sealed with g scal bearing

the SUMBEF OF BIPK e o nr thE container contains only meal eligible for entry into Auzsfralie/ 1 prodotto a
base di carne stagionata vieno esportato in Australia in un container sigillato con un timbro rocante # pumero o
MRAEERI. s cvsvvneeeiriisisneinaanees - il container rasporta solo came adaita all’esportazione in Australia,

Ploce and date af issue Nigmature

Luogo ¢ datn di cmissione Firma

(Name of official veteringrion muhorized by the national foreign
governnent 1o issue Inspection sertificate for meat food produciy
/ Neme del veterinario ufficiale auntorizesto deb governe
nazionnle ostero o compilare i) cortificate di ispszions per
prodotti a base di carneg}

Official stamp Official ritfe: Licensed Varertnary Surgeorn
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Timbra uficisle Titolo vfflciale: Laurcate in Medicing Vaterinaria
Curing process for culatta
ANWNNEX 1 to the health certificate for culatta destined to be exported to Australia

In the ease of culatta processed in accordance with paragraph (i)(1) of this section, those that have

progressed beyond the final wash stage;
(i} The dry-cured culatts was processed whele in accordance with this paragraph.
Excepted for pork fat treated to at least 76 °C (168.8F), which may have been placed over
the meat during curing, the dry-cured pork product must have had no contact with any other
meat ot animal product during processing,
{1} Culatta were processed for a peried of not less than 400 days in accordance with the
following conditions: after staughter the pig meat product was held at a temperature of 0° to
3°C (32° to 34.7°F} for a minimum of 72 hours during which titne the main part of the bone
was removed and the blood vessels at the end of the femur were massaged to remove any
remaining blood; thereafter the pig meat product was covered with an amount of salt equal to
4 to 6 percent of the weight of the pig meat product, with a sufficient amount of water added
to ensure that the salt had adhered to the pig meat product; thereafier the pig meat produet
was placed for 5 to 7 days on racks in a chamber maintained at a temperature of 0° to 4°C
(32° to 39.2°F) and at relative humidity of 70 to 85 percent; thereafter the pig meat product
was covered with an amount of salt equal to 4 to 6 percent of the weight of the pig meat
product, with a sufficient amount of water added to ensure that the salt had adhered to the
piz meat product; thereafter the pig meat product was placed for 21 days in a chamber
maintained at a temperature of 0° to 4°C (32° to 39.2°F) and at a relative humidity of 70 to
85 percent; thereafter the salt was brushed off the pig meat product; thereafter the pig meat
product was placed in a chamber maintained at a temperature of 1° to 6°C (33.8° to 42.8°F)
and at a relative humidity of 65 to 80 percent for between 52 and 72 days; thereafter the pig
meat product was brushed and rinsed with water ; thereafter the pig meat product was placed
in a chamber for 5 to 7 days at a temperature of 15° to 23°C (59° to 73.4°F) and a relative
humidity of 55 to 85 percent; thereafter the pig meat product was placed for curing in a
chamber maintained for a minimum of 314 days at a temperature of 15° to 20°C (39°-68°F)
and at a relative humidity of 65 to 80 percent at the beginning and increased by 5 percent
gvery 2 Y4 months until a relative humidity of 83 percent was reached.
The remaining bone was removed.

Processo & trattamento della culatta

ALLEGATO | al certificato sanitario per culatta destinata ad essere esportata verso I’ Australia

Nel caso di culatta trattata secondo i1 paragrafo (i)(1) di questa sezione. quelle che hanno superato la
fase di lavaggio finale; -
{1 la culatta #ia stata lavorata intera secondo questo paragrafo. Con Peceezione del
grasso di maiale trattato ad almeno 76°C (168.8°F), che puo essere stato posto sopra la carne
durante il trattamento, il prodotto suino essiccato-trattato non deve avers avuto aloun contatto
con altra carne o prodotto animale durante il trattamento. _ :
{1 Ja culaita & stata trattata per un periodo di tempo non inferiore ai 400 giormi, secondo
le sepuenti condizioni: dopo la maceliazione, il prodotio & stato tenuto ad una temperatura tra
0° e 3°C (da 32° a 34,7°F) per un minimo di 72 ore, durante le quali sono stati timossi la
maggior parte delle ossa ¢ i vasi sanguigni all’estremita del formore sono stati massaggiati in
modo da rimuovete tutto il sangue restante; successivamente i) prodotto & stato posto per un
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periodo comprese tra t 5 e § 7 giormi su rastrelliere in una camera mantenute ad unn
temperatura da 0° 2 4°C (da 327 a 39.2°F) ¢ ad an’wmiditd relativa dal 70 all’85%; a seguire il
prodotio & stato coperto da una quantita di sale pari al 4-6% del suo peso, con un volame di
acqua sufficiente ad assicurare che i1 sale aderisca al prodotto; successivamente il prodotte &
stato posto per 21 giorni in una eamera mantenuta ad una temperatura da 0° a 4°C (da 32° a
39,2°F) & ad un’umidit relativa dal 70 all’85%; successivamente il sale & stato spazzolato via
e il prodotto & stato posto in una camera mantenuta ad una temperatura da 1° 8 6°C (da 33.8% 3
42,8°F) e ad un’umidita relativa del 65% fino all’80% per un periodo compreso trai 52 e1 72
giomi: a seguire il prodotto & stato spazzolato e seiacguato con 'acqua; in seguito & stato posto
ity una carmera per un periodo compreso trai 5 e 1 7 giomi ad una temperatura da 15° a 23°C
(59°-73,4°F) e ad vn’umidita dal 55% all’85%; successivamente il prodotto & stato posto per il
trattamento in una camera mantenuta per un minimo di 314 giomi ad una temperatura da 15 a
20°C (59°-68°F) ¢ ad un’umidita di partenza dal 65% all’'80%, accresciuta del 5% ogni due
mesi ¢ mezzo fino a quando non & stata ragglunta unumidita relativa dell’85%.

Dialla culatta viene rimossa 'ultima parte di 0350 (anchetta).



