Certificado sanitario / zoosanitario para la exportacion de carne porcina curada*
a la Republica Argentina

Certificato sanitario / zoosanitario per ’esportazione di prodotti stagionati a base di
carne suina* verso la Repubblica Argentina

Certificado Sanitario N°.........................
Certificato Sanitario N°

Pais exportador :
Paese Esportatore

Pais de origen :
Paese di origine

Autoridad sanitaria responsable de la certificacion :
Autorita sanitaria responsabile della certificazione

Region : Servizio Veterinario:
Regione Servizio Veterinario

I. IDENTIFICACION DE LA MERCADERIA
DENOMINAZIONE DELLA MERCE

ESPecie (Nombre CIBNtITICO) & ... ittt e e e e e
Specie Animale (nome scientifico)

Origen de 10s aniMales L ... . o
Origine degli animali *

DeSCriPCION A 1A IMIBICANCIA: ...\ ettt ettt e e e e e et et et et e e e aeeeas
Descrizione del prodotto

Tip0 de ENVASES Y EMBDalafeS: . ... ettt e e e s
Tipo Contenitore o Imballaggio

A B (o 11 01U
Numero di imballaggi

Temperatura de Conservacion y Transporte del prodotto: ............ouiiiiiii e
Temperatura di Conservazione e Trasporto del prodotto

T dore WOl O] g1 1 =0 g Lo
Marchio o contromarchio

Peso Neto (en Kg. Parcial Y total) .........ooouii i e e e e

Peso netto (kg parziali e totali )

o] C=T () o (S (oo 11 Tofof o]0 O PP
Lotto(i) di produzione

FEChA(S) A8 BlaD0IACION: ... .t e e
Data(e) di lavorazione

FECha lIMItE 08 CONSEIVACION: .. ..ttt e e e e
Data limite di conservazione

Codigo del product (COIgO NC) . ...vini i e
Codice doganale del prodotto



Il.  PROCEDENCIADE LA MERCANCIA
PROVENIENZA DELLE MERCI

Del Establecimiento Faenador (cuando corresponda)?

Stabilimento di macellazione (se pertinente) *:

AN 0] 1110 £SO PE TR
Nome

D1 =TT o3 o] o SRS
Indirizzo

(O 11 o - T TSSO
Citta

N° de Habilitacion otorgada por el Servicio Veterinario del Pais EXportador: ..........c.ccccoovvveiiiiinieiiese e
N° di riconoscimento concesso dal Servizio Veterinario del Paese Esportatore

Del Establecimiento Productor

Stabilimento di produzione

NN ] 0] o] £SO
Nome

D1 £= ool [0 TSP
Indirizzo

(O 11 o - To TR TRRSRRRPPPON
Citta

N° de Habilitacion otorgada por el Servicio Veterinario del Pais EXportador: ..........cccccoceviveieiiene s
N° di riconoscimento concesso dal Servizio Veterinario del Paese Esportatore

Del Establecimiento de Deposito (cuando corresponda)

Stabilimento di deposito (se pertinente):

I L0] 0] o1 =3O PTR
Nome

(D TTCTe o o] LA TP
Indirizzo

L@ o F= o RO R TR
Citta
N° de Habilitacion otorgada por el Servicio Veterinario del Pais EXportador: ..........ccccovoovevevivsiniiene e
N° di riconoscimento concesso dal Servizio Veterinario del Paese Esportatore
I11. DESTINO DE LA MERCANCIA

DESTINAZIONE DELLA MERCE

La mercaderia se envia :
| prodotti vengono inviati

(o[ o R @ Vo U Lol or: 1o - ) USSP
da luogo di carico

hasta (1UQAr 08 UESCAITA) ... ..euett ettt et ettt et ettt aes
a luogo di scarico

PaiS DB tTANSITO ...ttt e e
Paese di transito

Por el medio de transporte ( aereo/buque/vagon de ferrocarril/camion): ............oooviiiiiiiiiii e
Con il seguente mezzo di trasporto (aereo, nave, treno, camion)

Identificacion del transporte/ referenciadocumental: ........ ...
identificazione del trasporto / riferimento documento



PatENte el CaAMION: .ot e
Targa del camion

N OB COMBNBUOL & oottt e e e e e
N° di Container

1dentification del PreCiNtO(S): ...\ ettt e e e e ettt et e e e
Sigillo(i) di sicurezza

Nombre y DirecCion del EXPOITAAON: ..........oiiiiiie it
Nome ed indirizzo dell’esportatore

Nombre y DIrecCion del DESHINALAIIO: .........coviviirieiiteiirieisie ettt r et nr et nr b nen s
Nome ed indirzzo del destinatario

El Veterinario Oficial que suscribe, certifica que la mercaderia objeto del presente certificado esta en un
todo de acuerdo con las condiciones sanitarias mas abajo detalladas, cumpliendo con los
Il sottoscritto Veterinario Ufficiale certifica che la merce oggetto del presente certificato e conforme ai

Requisitos exigidos para la Exportacion de
carne porcina curada a la Republica Argentina
Requisiti sanitari richiesti per I'esportazione di
prodotti a base di carne suina stagionata verso la Repubblica Argentina

1.a. El pais exportador o zona del pais exportador (en caso de regionalizacion oficial) se declara libre ante la OIE de
Peste porcina africana, siendo esta condicion reconocida por el Senasa de la Republica Argentina y los animales
permanecieron al menos los Ultimos tres meses en un pais o0 zona (en caso de regionalizacion oficial) que se declara
libre ante la OIE de Peste porcina africana, siendo esta condicion reconocida por el Senasa de la Republica Argentina.
@ /11 paese o la zona del paese esportatore (in caso di regionalizzazione ufficiale) & riconosciuto indenne da Peste
suina africana dall'OIE, e tale condizione é riconosciuta dalla Senasa della Repubblica Argentina e gli animali sono
rimasti almeno gli ultimi tre mesi in un paese o zona (in caso di regionalizzazione ufficiale) dichiarata indenne
dall'OIE dalla Peste suina africana, e tale condizione € riconosciuta dalla Senasa della RepubblicaArgentina. @

O bien,/o

b. Las carnes deben curarse con sal y secarse durante un minimo de seis meses. @ / Le carni devono essere stagionate
con sale per un minimo di sei mesi. @

2. a. El pais exportador o zona del pais exportador es reconocido por la ORGANIZACION MUNDIAL DE
SANIDAD ANIMAL (OIE) como libre de Fiebre aftosa en donde se practica o no la vacunacion y los animales
permanecieron al menos los Gltimos tres meses en un pais 0 zona reconocido por la OIE como libre de Fiebre aftosa
en donde se practica o no la vacunacion @ / Il paese o la zona del paese esportatore & riconosciuto
dall'ORGANIZZAZIONE MONDIALE PER LA SALUTE ANIMALE (OIE) come esente da Afta epizootica dove la
vaccinazione é praticata o meno e gli animali sono rimasti almeno negli ultimi tre mesi in un paese o zona riconosciuti
dall'OIE liberi da Afta epizootica e dove la vaccinazione & praticata o meno®

O bien, /o

b. La carne porcina curada debera haber sido sometida a desecacion previa salazon: cuando el rigor mortis es total, la
carne debe ser deshuesada, salada con sal de cocina (NaCl) y secada por completo. @ / La carne di maiale stagionata
deve essere stata sottoposta ad una precedente essiccazione per salatura: quando il rigor mortis e completo, la carne
deve essere disossata, salata con sale da cucina (NaCl) e asciugata completamente. @

La relacion agua/proteina no debe ser superior a 2,25:1, y una actividad de agua (Aw) que no es superior a 0.85. @
/ 1l rapporto acqua / proteine non deve essere superiore a 2,25: 1 e un'attivita dell'acqua (Aw) non superiore a 0,85. ®

3. a. El pais exportador o0 zona del pais exportador es reconocido por la OIE como libre de Peste porcina clasica (PPC)
y los animales permanecieron al menos los Gltimos tres meses en un pais 0 zona reconocida por la OIE como libre de
PPC® / 1l paese o la zona del paese esportatore & riconosciuto dall'OIE come indenne da Peste suina classica



e gli animali sono stati tenuti per almeno gli ultimi tre mesi in un paese o zona riconosciuta dall'OIE indenne da Peste
suina classica. @

O bien, /o

b. i. Los jamones de estilo italiano y con hueso deberan curarse con sal y el periodo de secado deberé durar por lo
menos 313 dias, @ o bien/ | prosciutti italiani e con 0sso devono essere stagionati con sale e il periodo di stagionatura
dovra durare almeno 313 giorni, @ o

b. ii. Las carnes de cerdo estilo espafiol y con hueso deberan curarse con sal y el periodo de secado debera durar por
lo menos 252 dias para los jamones ibéricos, 140 dias para las paletillas ibéricas, 126 dias para los lomos ibéricos y
140 dias para los jamones serranos® o bien./ | prodotti spagnoli e con osso devono essere salati e il periodo di
stagionatura dovra durare almeno 252 giorni per i prosciutti iberici, 140 giorni per le spalle iberiche, 126 giorni
per i lombi iberici e 140 giorni per i prosciutti Serrani® o

b.iii La carne debera someterse a un tratamiento consistente en fermentacion y maduracion natural que tenga las
siguientes caracteristicas® / La carne deve essere sottoposta ad un trattamento di fermentazione e maturazione
naturale che determini le seguenti caratteristiche®:

. un valor Aw de no mas de 0.93/un valore di Aw non superiore a 0.93, 0

. un valor de pH no superior a 6,0/un valore di pH non superiore a 6,0.

Los jamones deben someterse a un proceso de fermentacion y maduracién natural durante al menos 190 dias y los
lomos durante 140 dia® s/ i prosciutti devono essere sottoposti ad un trattamento di fermentazione e stagionatura
naturale di almeno 190 giorni; i lombi di almeno 140 giorni. @

4. Los establecimientos de faena estan habilitados por la UE, y los establecimientos elaboradores y depoésitos
reconocidos por el SENASA para exportar a la Republica Argentina./ Gli stabilimenti di macellazione sono
riconosciuti dall’UE, e gli stabilimenti di lavorazione e deposito sono riconosciuti dal SENASA per l'esportazione
nella Repubblica Argentina.

5. Los animales de los cuales se obtuvieron las carnes curadas fueron reconocidos aptos en el examen ante y post
mortem/Gli animali da cui sono stati ottenuti i prodotti a base di carne stagionata sono stati riconosciuti idonei
all'esame ante e post mortem.

6 Las carnes curadas proceden de animales pertenecientes a tropas que resultaron negativas a la prueba de deteccion
de Trichinella spp. por Digestion Enzimatica Artificial u otro método que cuente con el reconocimiento del SENASA./
| prodotti a base di carne stagionata provengono da animali appartenenti a gruppi che sono risultati negativi al test
per la ricerca della Trichinella spp mediante digestione enzimatica artificiale o un altro metodo che ha il
riconoscimento di SENASA.

7. Los animales faenados de los que proviene el producto se encuentran comprendidos en el marco de un Programa de
Control de Residuos y Contaminantes equivalente al aplicado en la Repulblica Argentina cuya base de disefio es
Codex Alimentarius./ Gli animali macellati da cui proviene il prodotto sono inclusi nel quadro di un Programma di
controllo dei Residui e dei Contaminanti equivalente a quello applicato nella Repubblica Argentina la cui base
progettuale ¢ il Codex Alimentarius.

8. Los productos son aptos consumo humano y no han sido expuestos a los efectos de radiaciones ionizantes/
| prodotti sono adatti al consumo umano e non sono stati esposti agli effetti delle radiazioni ionizzanti.

9. Los productos se hallan contenidos en envases de primer uso, aptos para la conservacion y transporte. El envase
estd impreso con la identificacion del establecimiento elaborador / | prodotti sono contenuti in contenitori di primo
utilizzo, idonei alla conservazione e al trasporto. Il contenitore é stampato con I'identificazione dello stabilimento di
produzione

Lugar y Fecha
Luogo e data Firma y Sello Oficial
Aclaracion de firma
Firma e timbro ufficiale



Firmain chiaro

* productos carnicos sometidos a un proceso de salazén con sal comun, que puede ser adicionada con nitritos, nitratos, azlcar y especies y que
luego son estacionadas /prodotti a base di carne sottoposti a un processo di salatura con sale comune, a cui possono essere aggiunti nitriti,
nitrati, zucchero e spezie e che vengono poi stagionati

SA/HS: 0209.10/0210.11/0210.12/0210.19 / 1601 00

Nota ®: No sera obligatorio consignar dicho dato en caso de tratarse de mercancias procesadas./ Non sara obbligatorio inserire queste
informazioni nel caso di prodotti trasformati.

Nota @ Se especifica que sea tachada una de las opciones en las clausulas referidas a la enfermedad de la Fiebre Aftosa, la Peste Porcina Africana
y la Peste Porcina Clasica./Barrare una delle opzioni delle clausole riferite alla malattia Afta Epizootica, Peste Suina africana, e Peste Suina
Classica.

El certificado debera ser numerado en todas su paginas y al menos en cada pagina par deberd leerse: fecha y lugar firma y sello del veterinario
oficial. /Il certificato deve avere tutte le pagine numerate e ogni pagina deve fornire le seguenti informazioni: data e luogo della firma e timbro
del veterinario ufficiale.



