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Esportazione verso gli USA
di prodotti a base di carne

Awv. Cristina La Corte

— Circolare del 5.8.2013 n. 33976 contenente la procedura di iscrizione ed ampliamento della lista dei
prodotti autorizzati ad essere esportati verso gli Stati Uniti I’ America

— Circolare del 5.8.2013 n. 33977 relativa all'autocontrollo aziendale e controllo ufficiale presso gli sta-
bilimenti iscritti nella lista degli impianti italiani autorizzati all’esportazione di prodotti a base di carne
in USA e piano di sorveglianza per la determinazione di Listeria monocytogenes e salmonella spp nei

prodotti a base di carne suina destinati all’export negli USA

A seguito dell’entrata in vigore, lo scorso
28 maggio 2013, della modifica del Code of
Federal Regulations 9 CFR Part 94.12, che
permette l’esportazione negli Stati Uniti
d’America di prodotti a base di carne non
trattati termicamente e con un periodo di
stagionatura inferiore a 400 giorni, il Mi-
nistero della salute italiano ha ritenuto op-
portuno esporre, in una specifica circolare,
la procedura da seguire per ottenere 1’abi-
litazione ad esportare negli USA i suddetti
prodotti dalle zone riconosciute indenni da
malattia vescicolare del suino conforme-
mente al 9 CFR Part 94.12.

Si ricorda che sono abilitati all’esportazio-
ne delle carni suine e dei prodotti a base di
carne suina gli stabilimenti di macellazio-
ne, sezionamento e trasformazione rico-
nosciuti ai sensi dei Regolamenti (CE) n.
852/2004 e 853/2004, presenti all’interno
della “macroregione” individuata al com-
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ma (a) del 9 CFR Part 94.12 e autorizzati
all’export USA.
La “macroregione” comprende i territori

delle regioni Lombardia, Emilia-Romagna,
Veneto, Piemonte, Friuli Venezia Giulia, Li-
guria, Marche, Valle d’Aosta e delle provin-
ce autonome di Trento e Bolzano. Gli stessi
riconoscimenti sono richiesti a tutti gli sta-
bilimenti coinvolti nel processo produttivo.
Gli stabilimenti delle altre regioni italiane
possono continuare ad esportare i prodotti
stagionati oltre 400 giorni e altri prodot-
ti fornendo le garanzie igienico-sanitarie
previste negli Allegati A, B, C, D, E, F, G,
H del Certificato ufficiale di ispezione per
prodotti a base di carne.

Tale facolta permane altresi anche per gli
stabilimenti che si trovano nella “macrore-
gione” sopra citata.

11 Ministero segnala poi di essere in attesa
di ricevere ulteriori indicazioni dalle auto-
ritd americane del FSIS/USDA (Food Sa-
fety and Inspection Service/United States

Department of Agricolture) e del’”APHIS/
USDA (Animal and Plant Health Inspec-
tion Service/United States Department
of Agricolture) in relazione agli involucri
naturali e alla sugna impiegati nella fab-
bricazione dei prodotti a base di carne da
esportare.

In attesa di tali informazioni, anche gli in-
volucri e la sugna devono provenire da sta-
bilimenti approvati per 'esportazione negli
USA.

11 Ministero segnala poi che provvedera in
seguito a precisare le condizioni di espor-
tazione dei prodotti in cui gli ingredienti
camei sono presenti in quantita non pre-
valenti (quando un alimento contiene al-
meno 2% di carni cotte o almeno il 3% di
carni crude rispetto al peso complessivo
del prodotto) rispetto ad altri ingredienti
di origine animale e non (es. pizze surgela-
te con salumi), fatto salvo 'obbligo che la
carne e i prodotti a base di carne utilizzati
come ingredienti siano ottenuti in Paesi e
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stabilimenti approvati per l'esportazione
verso gli USA.

I1 Ministero descrive I'iter autorizzativo per
gli stabilimenti che intendono esportare
prodotti non cotti e stagionati per un perio-
do inferiore a 400 giorni.

Con una secondo circolare della medesima
data, il Ministero della Salute detta specifi-
che disposizioni attinenti all’autocontrollo
aziendale e al controllo ufficiale presso gli
stabilimenti iscritti nella lista degli impianti
italiani autorizzati all’esportazione di pro-
dotti a base di carne in USA, nonché dispo-
ne uno specifico piano di sorveglianza per
la determinazione di Listeria monocytogenes
e Salmonella spp. nei prodotti a base di car-
ne suina destinati all'export negli U.S.A.

In relazione all’autocontrollo aziendale,
oltre a quanto previsto dalla normativa co-
munitaria (rispetto dei prerequisiti, indicati
anche come SOP o SPS, e applicazione del
metodo HACCP), gli stabilimenti in esame
devono implementare ed applicare delle

procedure SSOP  (Procedure
operative standard di sanificazio-
ne) conformi ai requisiti indicati
nel Regolamento statunitense 9
CFR 416, parti 11 - 16 e distin-
te in procedure pre-operative e
procedure operative.

Inoltre, nel caso di produzioni
rientranti nel campo di appli-
cazione del Regolamento sta-
tunitense 9 CFR 430, devono
applicare quanto ivi previsto in
merito alla gestione del pericolo
L. monocytogenes.

In relazione al controllo ufficiale dei servizi
veterinari delle A.S.L., fatto salvo quanto
previsto dalla normativa comunitaria e dai
provvedimenti adottati in applicazione del-
la medesima, per gli stabilimenti in esame
il controllo ufficiale dei Servizi Veterinari
locali deve essere organizzato su due livelli:
1) un controllo ai sensi dellanota DGSAN/

IX/15179/P del 10/05/11 (ex “Daily

inspection”) svolto dal Veterinario Uf-

ficiale dello stabilimento o da personale
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tecnico del Servizio Veterinario locale
che collabora col Veterinario Ufficiale,
finalizzato alla verifica del mantenimen-

to dei requisiti richiesti nello stabilimen-
to;
2) una supervisione periodica svolta dal
Veterinario ~Supervisore individuato
nell’ambito del Servizio Veterinario lo-
cale, finalizzata alla verifica del mante-
nimento del requisiti richiesti nello sta-
bilimento e alla verifica dell’efficacia del

controllo di cui sopra.
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La periodicita di tale supervisione veterina-
ria varia in base alla tipologia degli stabili-
menti; questa deve essere almeno:

« trimestrale (4 volte/anno) negli stabili-
menti che possiedono almeno una linea
di macellazione e/o di sezionamento
coinvolta con I'export negli USA,

« semestrali (2 volte/anno) in tutti gli altri
stabilimenti,

« 1 supervisione annuale negli impianti
che non esportano e che non hanno pro-
dotto USA nell’impianto ma che sono
inseriti in lista.

In merito ai costi sostenuti dalle ASL com-

petenti, il Ministero ricorda che il controllo

ufficiale, come richiesto dalle Autorita sa-
nitarie americane, deve essere inteso come
servizio espletato nell’interesse delle ditte

coinvolte in quanto eccedente il livello di

controllo svolto nelle medesime tipologie

di impianti che non esportano verso gli

USA.

Tali ditte devono pertanto provvedere alla

copertura dei maggiori costi sostenuti dalle

stesse ASL.

Analogamente i costi delle verifiche anali-

tiche ufficiali condotte ai fini dell’esporta-

zione negli USA (o in altri Paesi Terzi) non
sono coperti dalle contribuzioni pagate ai
sensi della normativa pertinente in materia

di finanziamento dei controlli e pertanto

devono essere coperti separatamente dalle

ditte interessate.

Provvedimenti ufficiali da adottare
in caso di non conformita

Il Ministero elenca una serie di situazioni in
cui si sospendera immediatamente il servi-
zio di rilascio delle certificazioni sanitarie
per l'esportazione negli USA e, in caso di
ispezioni locali e regionali, si trasmettera la
proposta motivata e documentata di can-
cellazione dello stabilimento interessato
dalla lista che I’Uflicio ministeriale valutera
al fine di procedere a detta cancellazione.
Fatto salvo quanto viene regolamentato in
applicazione della normativa comunitaria
in materia di igiene e sicurezza degli ali-
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menti, per gli stabilimenti in oggetto si pre-
vedono le seguenti situazioni:

riscontro di non conformita come il trat-
tamento e la macellazione degli animali
non conformi ai requisiti di benessere
animale;

contaminazione diretta dei prodotti non

corretta o non correggibile;

mancanza del controllo ufficiale ai sen-
si della nota DGSAN/IXI15179/P del
10105111 (ex “Daily inspection”) quan-
do lo stabilimento contiene prodotti de-
stinati all’esportazione in USA;

Normativa italiana

DECRETO 14 ottobre 2013

Disposizioni nazionali per I'attuazione del
regolamento (UE) n. 1151/2012 del Par-
lamento europeo e del Consiglio del 21
novembre 2012, sui regimi di qualita dei
prodotti agricoli e alimentari in materia di
DOP,IGP e STG (G.U.n.251 del 25/10/2013).

DECRETO 9 ottobre 2013

Conferma dell'incarico al Consorzio per la
Tutela del nome Bresaola della Valtellina
a svolgere le funzioni di cui all'articolo 14,
comma 15, della legge 21 dicembre 1999,
n.526 per la IGP «Bresaola della Valtellina»
(G.U.n.250 del 24/10/2013).

PROVVEDIMENTO 25 settembre 2013
Iscrizione della denominazione «Trote del
Trentino» IGP nel registro delle denomina-
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Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali

- non risoluzione di un provvedimento di
N.O.LD. (Notice Of Intent to Delist) en-
tro 30 giorni dal riscontro delle non con-
formita.

I1 Ministero ha ritenuto infine di prevede-
re uno specifico piano di sorveglianza per i
controlli microbiologici, da gestire secondo
il modello HACCP.
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zioni di origine protette e delle indicazioni
geografiche protette di cui al Reg. (UE) n.
1151/2012 (G.U.n.239 del 11/10/2013).

DECRETO 25 settembre 2013

Proroga della designazione dell’Agenzia
Laore Sardegna ad effettuare i controlli per
la indicazione geografica protetta «Agnel-
lo di Sardegna», registrata in ambito Unio-
ne europea (G.U.n.238 del 10/10/2013).

PROVVEDIMENTO 20 settembre 2013
Modifica del disciplinare di produzione
della denominazione “Salame Brianza” re-
gistrata in qualita di denominazione di ori-
gine protetta in forza al Regolamento (CE)
n. 1107 della Commissione del 12 giugno
1996 (G.U.n.232 del 03/10/2013).
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