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1 Scopo

Lo scopo della presente circolare € quello di fornire indicazioni in merito alle attivitd che devono essere
implementate negli stabilimenti di macellazione suini per il rispetto dei requisiti previsti dal Code of Federal
Regulation statunitense.

In premessa appare opportuno ricordare la base legale comunitaria attualmente vigente considerata da FSIS
nel corso dell’ultimo Audit (marzo-aprile 2021):
e Regulation (EC) No. 178/2002;
Regulation (EC) No. 852/2004;
Regulation (EC) No. 853/2004;
Regulation (EU) No. 2017/625;
Regulation (EU) No. 2019/624;
Regulation (EU) No. 2019/626;
Regulation (EU) No. 2019/627;
Regulation (EU) No. 2019/628;
Regulation (EC) No. 2073/2005;
Regulation (EC) No. 1069/2009;
Regulation (EC) No. 1099/2009;
Regulation (EU) No. 142/2011.

Sono oggetto di approfondimento della presente circolare le attivita di controllo che devono essere
implementate per coprire i gap di equivalenza con la norma statunitense, considerando anche i recenti
aggiornamenti introdotti per quanto riguarda le modalita di conduzione dell’ispezione post-mortem e il
campionamento delle carcasse.

2 Requisiti USDA-APHIS in materia di origine delle carni idonee export USA

L’esportazione di prodotti a base di carne suina verso gli USA é iniziata piu di 20 anni fa inizialmente con i
prodotti rispondenti ai requisiti del 9CFR 94.17 “Prodotti stagionati a base di carne suina da regioni dove sono
presenti uno o piu delle seguenti malattie: Afta epizootica, Peste suina Africana, Peste suina classica o Malattia
vescicolare del suino™.

Per quanto riguarda il nostro Paese, i principali prodotti coinvolti sono Prosciutto di Parma, Prosciutto di San
Daniele e altri prosciutti ottenuti a partire da materia prima italiana, stagionati piu di 400 giorni e prodotti
seguendo i requisiti previsti sullo stesso 9 CFR 94,17 per la categoria “Italian Type Ham”

Per I’esportazione di prodotti cotti (prosciutti cotti, spalle cotte, mortadelle, cotechini) le cui carni originano
da animali provenienti da regioni in cui la malattia vescicolare esiste devono essere seguite le indicazioni
riportate nel 9 CFR 94.12, in particolare per quanto riguarda il processo produttivo e il trattamento termico.

A partire dal 2012 le Autorita di USDA/APHIS hanno riconosciuto anche la macroregione del Nord lItalia
(Valle d’Aosta, Piemonte, Liguria, Lombardia, Emilia Romagna, Province di Trento e Bolzano, Marche,
Veneto, Friuli Venezia Giulia), come indenne da malattia vescicolare del suino (MVS). Quindi per questi
territori e altri riconosciuti indenni da Aphis! il mercato statunitense ¢ stato aperto anche alle carni suine fresche
e ai prodotti a base di carne suina a breve stagionatura secondo i requisiti di cui al 9 CFR 94.13.

1 Per conoscere lo stato sanitario dei Paesi in riferimento alle malattie di cui sopra & possibile consultare il sito dell’USDA-APHIS:
Country Animal Disease Status https://www.aphis.usda.gov/aphis/ourfocus/animalhealth/animal-and-animal-product-import-
information/animal-health-status-of-regions
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| prodotti a base di carne ottenuti da carni di animali provenienti da altri territori non riconosciuti da APHIS
indenni da MVS e/o lavorate in stabilimenti italiani localizzati al di fuori della macroregione possono tuttavia
essere esportati nel rispetto dei requisiti di cui al 9 CFR 94.17 (prodotti a lunga stagionatura) e 94.12 (prodotti
cotti).

2.1 Requisiti9 CFR94.17 /94.12 e 9 CFR 94.13

In base alla normativa statunitense (USDA/APHIS) é possibile esportare negli Stati Uniti prodotti a base di
carne suina o carni suine rispondendo a condizioni che differiscono a seconda dello status sanitario dei
territori nei quali sono localizzati gli stabilimenti produttivi cosi come classificati dal Dipartimento di salute
animale americano.

Infatti, gli stabilimenti italiani possono esportare prodotti trasformati da tutta Italia alle condizioni del 9 CFR
94.17 /1 94.12. Se localizzati nella cosiddetta Macroregione del Nord, possono esportare prodotti trasformati e
carne fresca alle condizioni del 9 CFR 94.13.

2.1.1 Requisiti generali 9 CFR 94.17 /94.12 per gli stabilimenti di macellazione

Nel caso in cui lo stabilimento di macellazione non sia in grado di garantire il rispetto dei requisiti del 9 CFR
94.13, le carni ottenute non potranno essere certificate come idonee al 9 CFR 94.13, ma potranno essere
comunque certificate come idonee per la produzione di prodotti stagionati rispondenti ai requisiti del 9 CFR
94.17 e per prodotti cotti sottoposti a trattamento termico idonei ai sensi del 9 CFR 94.12.

2.1.2 Requisiti generali 9 CFR 94.13 per gli stabilimenti di macellazione

Al fine di garantire il rispetto dei requisiti di cui al 9 CFR 94.13 lo stabilimento di macellazione deve:

e Essere situato all’interno di una zona riconosciuta da APHIS come indenne da MVS

e Non approvvigionarsi di suini o di carni suine ottenute da animali nati e/o allevati o che siano
transitati in una regione inserita nel paragrafo 94.1 (a) che include le regioni infette da Peste Bovina o
Afta Epizootica o inserita nel paragrafo 94.12 (a) che include le regioni infette da Malattia
Vescicolare del suino

e E permesso comunque il trasporto verso impianti di trasformazione di carni suine e prodotti suini
provenienti da una regione indenne da peste bovina, afta epizootica e MVS (9 CFR 94.13 (2))
attraverso altre regioni che non sono riconosciute tali, solo nel caso in cui questi prodotti vengano
trasportati in container sigillati mediante uso di sigilli numerati apposti al momento della partenza.

Il numero del sigilli dovra essere riportato nella documentazione che accompagna la merce.

e Garantire che gli animali e le carni non viaggino sullo stesso mezzo di trasporto con animali o carni
che non rispondano ai criteri di cui sopra al fine di evitare la loro commistione o il contatto con carni o
animali di diverso “livello” sanitario.

o Non approvvigionarsi di animali provenienti da una regione classificata nel 9 CFR 94.9 (a) e 9 CFR
94.10 (a) come regione in cui la peste suina classica esiste

2.1.3 Requisiti operativi per la fornitura di carni fresche idonee alla fabbricazione di prodotti a base di carne
conformi ai requisiti del 9 CFR 94.13

Al fine di certificare I’idoneita delle carni ai requisiti del 9 CFR 94.13, il Veterinario Ufficiale del
macello deve verificare il rispetto delle seguenti condizioni:
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e Provenienza/origine degli animali da macellare (conformita al 9 CFR 94.13)

L’impianto di macellazione deve predisporre, attuare e mantenere all’interno del proprio manuale di
autocontrollo una procedura che garantisca che gli animali siano nati ed allevati in allevamenti situati
all’interno della macroregione o di altre regioni europee riconosciute da APHIS come indenni da MVS.
Cio significa che tutti gli allevamenti italiani coinvolti nella filiera di fornitura del macello devono essere
situati all’interno della macroregione e non devono approvvigionarsi di capi provenienti e/o transitati al di
fuori di zone riconosciute da APHIS come indenni da MVS.

Presso I’impianto di macellazione devono essere disponibili le evidenze documentali della corretta
applicazione della suddetta procedura.

Considerato che ad oggi tutti i Paesi UE, ad eccezione dell’Italia, sono riconosciuti da USDA/APHIS come
indenni da MVS al momento dell’arrivo al macello:

v | capi nati e allevati in Italia dovranno essere scortati oltre che dal Modello 4 anche dalla
Attestazione Sanitaria integrativa (ASI)? emessa dal Servizio Veterinario competente per
I’allevamento che attesti che gli stessi non sono venuti in contatto con altri animali nati o allevati
al di fuori della macroregione.

v | capi nati in altri Paesi UE indenni da MVS e ingrassati in allevamenti italiani localizzati
all’interno della macroregione, possono essere certificati come idonei USA in base allo standard
9 CFR 94.13 e dovranno essere scortati oltre che dal Modello 4 anche dalla Attestazione
Sanitaria integrativa (ASI) emessa dal Servizio Veterinario.

v" | capi provenienti da altri Paesi UE indenni da MVS e destinati alla macellazione diretta presso
uno stabilimento italiano localizzato all’interno della macroregione, dovranno essere
accompagnati dal Certificato TRACES che ne attesti origine e provenienza.

e Trasporto degli animali vivi

I mezzi di trasporto utilizzati per il trasporto degli animali devono essere lavati e disinfettati prima del
carico.

Al fine di garantire I’efficacia della procedura di disinfezione e soprattutto assicurare un effettivo controllo
di tale attivita da parte dell’autorita competente, la disinfezione pud essere effettuata presso i macelli
autorizzati export USA.

In alternativa ’OSA puo provvedere alla gestione della sanificazione dei mezzi utilizzando punti di
lavaggio esterni a condizione di comunicare al Servizio Veterinario la stazione di disinfezione impiegata,
tenere a disposizione la documentazione relativa all’effettiva sanificazione dei mezzi affinché possano
essere predisposti gli opportuni controlli ufficiali.

All’automezzo sottoposto a sanificazione deve essere rilasciato un documento riportante le seguenti
informazioni: luogo, data e ora di lavaggio e sanificazione; targa dell’automezzo lavato; tipo di
disinfettante utilizzato.

e Rispetto del principio di non commistione negli stabilimenti di macellazione

Nel caso in cui uno stabilimento di macellazione non sia in grado di garantire I’esclusivo approvvigionamento
di animali dalla macroregione o da altre Regioni indenni da MVS, per procedere alla macellazione degli stessi
e alla lavorazione delle relative carni destinate all’esportazione negli USA ¢ necessario che vengano
identificate uno o piu giornate dedicate nelle quali vengano rispettati i seguenti requisiti:

v Lo stabilimento deve ricevere esclusivamente animali conformi al 94.13 come da dichiarazione di
scorta.

v Nel macello non devono essere presenti animali che non rispettano i requisiti sanitari sopraindicati.

v Nel laboratorio di sezionamento collegato alla linea di macellazione non devono essere presenti carni
che non rispettino i requisiti sanitari di cui sopra.

2 Fare riferimento alla ultima versione pubblicata sul sito del Ministero della Salute
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v' Per quanto riguarda le fasi successive di deposito e lavorazione, deve essere garantita la non
commistione di tali carni con altri prodotti eventualmente ottenuti da animali provenienti da zone non
riconosciute da USDA/APHIS come indenni da MVS.

v" Lo stabilimento deve avere applicato un efficace ciclo di pulizia e disinfezione secondo una procedura
di provata efficacia nei confronti dei virus delle malattie animali interessate.

v Lo stabilimento deve avere in atto procedure di gestione del personale e delle attrezzature che
garantiscano la separazione degli stessi nelle aree di lavorazione carni con requisiti sanitari diversi.

La mancata commistione (“‘commingling”) delle carni e dei prodotti, sia nei macelli sia negli stabilimenti di
trasformazione, comporta che venga prevenuto qualsiasi contatto diretto o indiretto (per es. per il tramite
superfici a contatto, mani degli operatori, ecc.) tra materie prime, semilavorati o prodotti finiti aventi diverso
status sanitario. Nel caso in cui la medesima attrezzatura venga impiegata per lavorare sia prodotti non
conformi al 94.13, sia prodotti conformi al 94.13 questi ultimi devono essere lavorati per primi, a seguito del
ciclo di disinfezione.

Le carni uscite dal macello conformi al 94.13 in caso di resi, possono rientrare nello stabilimento purché
gestite nel rispetto delle norme igieniche; in questo caso, la conformita al 94.13 é persa.

Resta inteso che il ricevimento presso stabilimenti di trasformazione di carni certificate ai sensi del 9 CFR
94.13 non pregiudica la possibilita che le stesse vengano utilizzate per fabbricare prodotti conformi al 9 CFR
94.17.

Si ricorda all’Autorita Competente per la conduzione di controlli ufficiali, I’obbligo di verificare la
separazione nello stabilimento di carni conformi ai criteri di cui al 9 CFR 94.13 e altre con inferiore
livello di requisiti. Tale separazione pud avvenire anche all’interno della medesima giornata di
lavorazione facendo precedere la lavorazione fino alla spedizione delle carni conformi al 9 CFR 94.13.
Nel caso di mancato rispetto dei principi di separazione sopra riportati, tutte le carni presenti nello
stabilimento devono essere considerate conformi al solo 9 CFR 94.17.

e Disinfezione dei mezzi di trasporto, dei locali, delle attrezzature e dei materiali
| disinfettanti utilizzati durante le operazioni di sanificazione dei mezzi di trasporto, delle stalle di sosta, dei
locali di lavorazione degli impianti e delle attrezzature, devono essere efficaci nei confronti delle principali
malattie dei suini tra cui MVS, PSC, PSA, AFTA. Si raccomanda inoltre di procedere alla disinfezione di tutte
le superfici utilizzando principi attivi efficaci anche nei confronti dei virus con le concertazioni e tempi di
contatto previsti dal produttore.
Le attrezzature per la movimentazione delle carni che rientrano al macello vanno lavate e disinfettate prima di
accedere all'interno dell'edificio dello stabilimento.
Le attrezzature in attesa di lavaggio possono essere ricoverate nell’apposito locale, a condizione che procedano
verso gli altri reparti solo dopo essere state accuratamente lavate e disinfettate.

e Tracciabilita delle carni dall’allevamento
Per le carni ottenute nel rispetto di quanto previsto nei punti di cui sopra il VU del macello sottoscrivera il
documento di tracciabilita previsto in allegato 1.
Resta inteso che per la produzione di prosciutti crudi DOP (Parma e San Daniele), anche in presenza di materie
prime certificate come idonee allo standard 9 CFR 94.13, lo stabilimento di trasformazione potra applicare
comunque il processo produttivo previsto dal 9 CFR 94.17
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2.2 Azioni in caso di mancato rispetto delle condizioni di cui al punto 2.1

Nel caso in cui all’ispezione ante o post-mortem il VU rilevasse carenze nella documentazione di
accompagnamento degli animali, incongruenza delle stesse, presenza di animali o carni il cui sistema di
identificazione denunci una provenienza non idonea, tutti gli animali, le carni e i prodotti presenti nello
stabilimento nonché quelli ottenuti successivamente sino al completamente delle procedure di pulizia e
disinfezione di cui ai punti 3 e 4 non possono essere certificate ai sensi del 9 CFR 94.13.

In ogni caso, quando il VU rilevasse il mancato rispetto delle condizioni di segregazione in ogni fase della
produzione, stoccaggio e trasporto delle carni, tutti gli animali, le carni e i prodotti presenti nello stabilimento
nonché quelli ottenuti successivamente sino al completamente delle procedure di disinfezione non possono
essere certificate ai sensi del 9 CFR 94.13.

3 Gestione da parte dell’OSA del processo di macellazione

Tutti gli stabilimenti di macellazione devono essere abilitati all’esportazione verso gli Stati Uniti d’America
e pertanto devono essere inseriti nell’apposita lista con categoria di processo raw product intact/not intact:
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2021-03/italy_establishments.pdf
https://www.fsis.usda.gov/inspection/import-export/import-export-library/italy

Per quanto riguarda la procedura di abilitazione degli stabilimenti si rimanda a quanto stabilito nella nota
15012 del 14 Aprile 2016 pubblicata sul sito del Ministero della Salute al seguente link:
https://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_6.jsp?lingua=italiano&id=1157&area=sicurezzaAlimentare&menu

=esportazione

3.1 Requisiti USDA -FSIS per gli impianti di macellazione

Relativamente alle procedure di autocontrollo che devono essere implementate presso gli stabilimenti di
macellazione, si ricorda quanto gia riportato nella circolare 10140 del 17 marzo 2017 e s.m.i. in materia di
requisiti SPS, SSOP e HACCP.

Per quanto riguarda nello specifico gli impianti di macellazione, i regolamenti FSIS (9 CFR Part 307 -
FACILITIES FOR INSPECTION) delineano alcune responsabilita dello stabilimento in particolare in
correlazione all'ispezione post mortem:

« sanitary practices in preparing the carcass for post-mortem inspection: definizione di modalita di lavorazione
igieniche nella predisposizione della carcassa per I'ispezione post mortem,

* presenting carcasses and parts for inspection in a specified manner (called presentation), and facility
requirements at the inspection stations: preparazione delle carcasse e delle parti per I'ispezione in una maniera
specifica (chiamato presentazione) e i requisiti strutturali delle postazioni di ispezione

3.2 Applicazione del modello HACCP per la gestione del pericolo contaminazione carcasse

A partire dal 1996, anno di pubblicazione da parte di USDA del Pathogen Reduction/Hazard Analysis
Critical Control Point (HACCP) Systems Final Rule, tutti gli stabilimenti delle carni ispezionati da
USDAV/FSIS devono implementare un sistema HACCP, metodo sistematico e scientifico di controllo del
processo per la produzione di prodotti alimentari sicuri.

Le modalita applicative del’HACCP sono esplicitate nel 9 CFR Parte 417 e richiedono agli stabilimenti di
sviluppare e implementare un sistema di controlli progettati per migliorare la sicurezza dei loro prodotti.
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FSIS ha messo a disposizione degli operatori del settore delle guide per la redazione dei piani HACCP per
ciascuna categoria di trasformazione alimentare definita nel regolamento (9 CFR 417.2 (b) (1)). Per I’Italia
sono individuate nove diverse categorie di processing® con relative categorie di prodotto autorizzate.

Eligible Process Category

Raw - Non Intact

Raw - Intact

Thermally Processed -
Commercially Sterile

Not Heat Treated - Shelf Stable

Not Heat Treated - Shelf Stable

Not Heat Treated - Shelf Stable
Not Heat Treated - Shelf Stable
Heat Treated - Shelf Stable

Heat Treated - Shelf Stable

Fully Cooked - Not Shelf Stable

Fully Cooked - Not Shelf Stable

Heat Treated - Not Fully Cooked -
Not Shelf Stable

Eligible Product Category

Raw Ground, Comminuted, or
Otherwise Non-Intact Pork

Raw Intact Pork

Thermally Processed, Commercially

Sterile
NRTE Otherwise Processed Meat

RTE Acidified/Fermented Meat
(without cooking)

RTE Dried Meat
RTE Salt-Cured Meat
RTE Dried Meat

RTE Acidified/Fermented Meat
(without cooking)

RTE Fully-Cooked Meat

RTE Meat Fully-Cooked Without
Subsequent Exposure to the
Environment

NRTE Otherwise Processed Meat

Products with Secondary Inhibitors -  RTE Salt-Cured Meat

Not Shelf Stable

Eligible Product Groups

Pork - All Products Eligible except
Mechanically Separated and
Advanced Meat Recovery Product
(AMR)

Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible
Pork - All Products Eligible
Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible

Pork - All Products Eligible

Ogni stabilimento deve sviluppare e implementare un piano HACCP scritto che copra ciascuna categoria di
processing dei prodotti fabbricati e destinati al mercato statunitense. Relativamente agli stabilimenti di
macellazione, le categorie di processing sono Raw-intact e Raw-non intact.

Sul sito di USDA/FSIS e disponibile un modello di HACCP, aggiornato al 2020, che copre le fasi della

macellazione e sezionamento del suino. Il documento é concepito per i produttori USA ma puo essere utilmente
consultato anche per gli stabilimenti italiani inseriti in lista USA (vedi allegato 2).

3 https://www.fsis.usda.gov/inspection/import-export/import-export-library/italy

Pag. 8 di 30


https://www.fsis.usda.gov/inspection/import-export/import-export-library/italy

Gli operatori del settore devono tenere conto nella predisposizione del Manuale HACCP anche delle recenti
modifiche al 9 CFR 310 (Post Mortem inspection,); infatti nella revisione del 9 CFR 310.18, viene richiesto
agli stabilimenti di macellazione dei suini di sviluppare, implementare e mantenere come parte dei loro sistemi
HACCP, procedure scritte per garantire il controllo di ogni contaminazione visibile da materiale fecale, ingesta
o latte lungo tutta la catena di macellazione, in modo tale da garantire che non ne sia evidenziata la presenza
sulle carcasse al punto finale di ispezione post mortem.

Questa modifica € stata introdotta da USDAJ/FSIS per cercare di risolvere una debolezza del sistema di
ispezione tradizionale, che concentrava tutta I’attivita di controllo solo alla fine della catena di macellazione.
Inserire misure di prevenzione della contaminazione lungo tutto il processo di macellazione viene ritenuto
preferibile, perché promuove misure di contenimento della contaminazione delle carcasse/parti vicino alla sua
origine. Agli operatori del settore e inoltre richiesto di conservare registrazioni scritte giornaliere per
documentare I'attuazione e il monitoraggio delle loro procedure di controllo del processo.

Gli stabilimenti di macellazione italiani abilitati export USA devono quindi aggiornare le procedure in essere,
con altre piu dettagliate, che prevedano 1’adozione di misure per prevenire la contaminazione lungo tutta la
catena di macellazione (9cfr 310.18) e non unicamente la gestione del CCP “Zero Tolerance” per
contaminazione visibile (feci, ingesta, latte).

Le descritte attivita in carico agli operatori del settore, saranno sottoposte a verifica da parte del controllo
Ufficiale in accordo con le disposizioni della circolare DGISAN 10140 del 17/03/2017 e s.m.i..

A seguito delle recenti modifiche al 9 CFR 310 é indispensabile aggiornare le modalita di conduzione dei

controlli ufficiali per tenere conto dei nuovi requisiti “obbligatori” della norma USA. Tali modifiche

riguardano:

e [’climinazione del campionamento ufficiale per la ricerca della Salmonella sulle carcasse suine (cfr. 9CFR
310.25)

e Lanecessita di assicurare, da parte dello stabilimento, 1’adozione di misure adeguate di contenimento della
contaminazione delle carcasse, verificate mediante il campionamento delle stesse (cfr. 9CFR301.18 e 25)

3.3 Campionamenti sulle carcasse suine negli stabilimenti di macellazione

A seguito delle modifiche introdotte da USDA-FSIS ai capitoli 310.18 e 310.25 del Federal Register, le
Autorita Statunitensi hanno confermato che non € piu previsto il campionamento ufficiale di 55 carcasse per
la ricerca della Salmonella dopo I’ispezione post mortem.

I campioni ufficiali ed in autocontrollo previsti dalla norma Comunitaria devono continuare ad essere condotti
secondo le modalita e le frequenze previste da quest’ultima.

3.3.1 Campionamenti Microbiologici ai sensi della 9 CFR 310

Il campionamento sulle carcasse, per le Autorita statunitensi, deve intendersi come un momento di verifica
sulle condizioni igieniche e sulle attivita condotte dallo stabilimento ai fini della macellazione e sezionamento.
Tale campionamento deve essere condotto su due diversi punti della catena di macellazione:
e in fase di pre-eviscerazione (prima dell’apertura dell’addome e dell’inizio delle fasi di eviscerazione)
e in fase post monitoraggio CCP ‘“contaminazione visibile delle carcasse” secondo le seguenti modalita:
v’ per impianti con sezionamento a caldo delle carcasse: prima dell’inizio delle attivita di
sezionamento. Qualora presente la fase di lavaggio finale della carcassa, questo secondo
campione deve essere raccolto dopo detta fase;
v’ per impianti con sezionamento a freddo delle carcasse: dopo la fase di raffreddamento della
carcassa (abbattimento temperatura).
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Ai fini della raccolta dei campioni:

e necessario procedere alla raccolta di 1 campione ogni 1000 carcasse (per giornata di macellazione);
il campionamento deve essere effettuato dall’OSA sotto la supervisione del VU;
la scelta delle carcasse da campionare deve essere casuale, le carcasse campionate prima e dopo
I’eviscerazione non devono necessariamente essere le stesse;
la norma USA lascia allo stabilimento la scelta del microrganismo da ricercare e/o numerare quale
indicatore di igiene del processo di macellazione. Alla luce dell’esperienza maturata negli ultimi anni
si individuano i seguenti microrganismi tra quelli suggeriti dalla norma USA:

v' Enterobacteriaceae

v CBT

v E. coli

Il piano di campionamento deve prevedere la ricerca/numerazione dello stesso microrganismo in
entrambe le fasi e con la stessa metodica in modo tale da poter effettuare valutazioni sui trend e livelli
di contaminazione delle carcasse;

le analisi possono essere condotte sia in laboratori interni sia in laboratori esterni allo stabilimento
produttivo, purché accreditati.

3.3.2 Campionamenti per la ricerca di residui chimici

In riferimento ai campionamenti per la ricerca di residui chimici, si precisa che, fatta salva la necessita di
trattenere le carcasse sottoposte a campionamento (non destinarle al mercato statunitense), non & necessario
prevedere modifiche alla programmazione del Piano Nazionale residui, né alle azioni successive al riscontro
di campioni non conformi alla normativa dell’Unione, che verranno gestiti secondo quanto previsto dal PNR.

A titolo informativo, di seguito i link al Code of Federal Regulation nei quali € possibile consultare le
disposizioni sui contaminanti della Food and Drug Administration e della Environmental Protection Agency
statunitensi.

3.3.3

acceptable tolerance levels set by the United States Food and Drug Administration for veterinary drugs
tolerances for residues of new animal drugs in food

https://www.ecfr.gov/cqgi-bin/text-
1dx?SID=cal3aa3bac9fb7100c5222f984695f7b&mc=true&node=pt21.6.556 &rgn=div5

unavoidable contaminants in animal food and food-packaging material
https://www.ecfr.gov/cqi-bin/text-
1dx?SID=17dc5b17c7f9efa51377a950f0602f63&mc=true&tpl=/ecfrbrowse/Title21/21cfr509 main_0
2.tpl

acceptable tolerance levels set by the United States Environmental Protection Agency for pesticides
https://www.ecfr.gov/cqgi-bin/text-
1dx?SID=cal3aa3bac9fb7100c5222f984695f7b&mc=true&node=pt40.26.180&rgn=div5

Esiti dei campionamenti sulle carcasse suine

Le Autorita Statunitensi USDA-FSIS, hanno richiesto a tutti i Paesi esportatori di assicurare che le matrici
utilizzate per la produzione di prodotti destinati al mercato USA e sottoposte a campionamento ufficiale per la
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ricerca di residui e patogeni (test chimici e microbiologici), vengano trattenute in azienda fino al ricevimento
dell’esito delle analisi effettuate.

Si precisa che tale obbligo é da assicurare esclusivamente per i prodotti oggetto di campionamento e non per
I’intero lotto di produzione.

Le matrici campionate in sede di macello devono essere escluse dalle produzioni destinate al mercato USA.
Si comunica inoltre che eventuali re-testing previsti dalla normativa comunitaria (analisi di revisione o diritto
alla difesa) non sono contemplati dalla normativa statunitense, pertanto non possono essere utilizzati per
valutare la conformita delle partite destinate al mercato USA.

3.3.4 Registrazione dati (SINVSA)

| dati relativi ai campionamenti svolti per la ricerca di cui alla sezione 3.3.1 devono essere registrati da parte
degli OSA sul Sistema Informativo Nazionale Veterinario per la Sicurezza Alimentare (SINVSA), accessibile
al sequente indirizzo web: https://www.vetinfo.sanita.it

| dettagli operativi sull’utilizzo del SINVSA sono descritti nei manuali utente presenti all’interno del sistema
informativo e scaricabili in formato pdf. Inoltre, a supporto degli utenti, € attivo il servizio di Help Desk erogato
attraverso il numero Verde “800 082 280” e I’email csn@vetinfo.it. L’help desk ¢ attivo nei seguenti orari:

. dal lunedi al venerdi ore 8.00 - 20.00;

. il sabato dalle 8.00 alle 14.00.

3.4 Sottoprodotti di origine animale (Animal by products)

I requisiti USDA-FSIS relativi alla gestione dei Sottoprodotti di origine animale (SOA) vengono descritti nel
9 CFR 314 e nella FSIS Directive 6100.2 (Chapter I, I1).

Sulla base di tali disposizioni i SOA vengono classificati in due categorie:

DENOMINAZIONE DESCRIZIONE ESEMPI
Prodotti che, sulla base delle evidenze raccolte in o Animali morti
CONDEMNED sede di visita ante e/o post mortem, risultano le Animali esclusi dalla macellazione in sede di Visita
PRODUCTS affetti da una malattia o una condizione tale da | ante mortem
(categoria 1 e 2 Reg. renderli pericolosi 0 comunque non adatti peril fe Carni affette da patologie trasmissibili (idatidosi,
1069/2011) consumo umano. Cisticercosi, Tubercolosi, Leptospirosi, Mal Rossino,
peritonite, ascessi, ecc)
Organi o prodotti adulterati o che comunque per o Ossa
INEDIBLE loro natura non sarebbero destinati al consumo e Intestini svuotati ma non accuratamente puliti
PRODUCTS umano. Nel caso in questi organi presentino [ Polmoni (se non sottoposti alle procedure ispettive
(categoria 3 Reg. anche dei segni evidenti di malattia, gli stessi | previste per la destinazione al consumo umano)
1069/2011) devono essere gestiti come “condemned e Carni itteriche o con odore sessuale
products” e Carni cadute a terra

| principi fondamentali USDA-FSIS su cui si basa la gestione dei SOA sono rappresentati da:

Custodia

Trattamento
Documentazione

Identificazione
Separazione
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3.4.1 Identificazione

Ciascuno stabilimento deve disporre di un’adeguata procedura interna che identifichi chiaramente i prodotti
classificabili come edibili rispetto ai non edibili, e all’interno di questi ultimi quelli classificati come “inedible
products” da quelli classificati come “condemned products”.

Tale identificazione puo avvenire anche attraverso specifici codici di colore dei contenitori destinati alla loro
raccolta all’interno dello stabilimento.

3.4.2 Separazione

La procedura interna messa in atto dallo stabilimento deve garantire un’adeguata separazione fisica tra i
contenitori destinati alla raccolta dei materiali edibili, da quelli destinati alla raccolta degli “inedible products”
e dei “condemned products”. Non € ammessa nessuna forma di contatto diretto tra queste due tipologie di
contenitori all’interno dei locali di lavorazione.

| flussi interni degli “inedible products” e dei “condemned products” devono essere concepiti in modo da
evitare qualsiasi forma di contaminazione crociata rispetto ai prodotti edibili.

| contenitori destinati alla raccolta dei prodotti “inedible” o “condemned” possono essere utilizzati all’interno
dei locali di lavorazione solo a condizione che essi siano impermeabili, perfettamente integri, in condizioni
accettabili di pulizia e correttamente identificati

3.4.3 Custodia

La normativa USA, prevede che gli “inedible products” e i “condemned products”, generati all’interno dello
stabilimento di macellazione, vengano mantenuti sotto adeguata “custodia ufficiale” fino al momento del loro
invio al trattamento.

A questo scopo il controllo ufficiale deve essere in grado di supervisionare direttamente le fasi di raccolta,
stoccaggio degli stessi e successivo invio ad altra destinazione.

Nel caso in cui gli “inedible products” e i “condemned products” permangano all’interno dello stabilimento
oltre I’orario di presenza dei Veterinari Ufficiali, ¢ necessario che lo stoccaggio degli stessi avvenga in
contenitori muniti di coperchio, all’interno di un locale dedicato e appositamente chiuso a chiave o munito di
sigillo ufficiale.

Qualora cio non sia tecnicamente possibile, al fine di garantire che prodotti gia classificati “condemned
products” o “inedible products”, non possano rientrare nel ciclo dei prodotti classificati come “edible”, la
normativa americana prevede 1’obbligo di applicare un trattamento di “denaturazione chimica” degli stessi
tramite specifiche sostanze approvate da USDA-FSIS.

Tutti gli “inedible products” e i “condemned products” devono essere destinati ad un impianto di trattamento
per ’applicazione di un processo specifico in base alla relativa categoria di appartenenza, in particolare
e Condemned products: Devono essere avviati ad un impianto di trattamento che ne garantisca la
distruzione, gli stessi non possono essere utilizzati per la produzione di alimenti destinati agli animali
e Inedible products: Devono essere avviati ad impianti di trattamento, ma in questo caso possono essere
utilizzati per la produzione di alimenti destinati agli animali

3.4.4 Trattamento
Devono essere mantenute adeguate evidenze documentali relativamente alla gestione degli “inedible products”
e dei “condemned products”, in particolare:
e Documenti commerciali e registri interni relativi alle singole partite di “indedible products” e
“condemned products” che vengono avviati agli stabilimenti di trattamento
e Registrazioni / verbali ispettivi dell’ Autorita competente relativi agli animali e alle carni che, a seguito
della visita ante e/o post mortem vengono classificati come “condemned products”
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3.4.5 Documentazione

L’applicazione all’interno degli stabilimenti di macellazione dei requisiti di cui al Reg. (UE) 1069/2009
garantisce 1’equivalenza rispetto alla norma americana delle disposizioni relative ad identificazione,
separazione, trattamento e documentazione. Per quanto riguarda le disposizioni relative alla custodia, dovranno
essere implementate le misure aggiuntive indicate nel punto 3.4.3, privilegiando la gestione sotto controllo
ufficiale in quanto gia giudicata favorevolmente nel corso delle ispezioni ufficiali USDA-FSIS.

4 Controllo Ufficiale negli impianti di macellazione - requisiti USDA — FSIS

Nel 9 CFR 307 sono dettagliatamente descritte quali strutture e attrezzature devono essere messe a disposizione
del personale che si occupa del controllo ufficiale da parte del gestore dell’impianto di macellazione. Nei
successivi capitoli sono descritte le attivita che devono essere eseguite dal Controllo ufficiale per quanto
riguarda “Ante Mortem inspection” (9CFR309) e Post Mortem Inspection (9CFR310).

Si forniscono di seguito specifiche indicazioni operative da applicare nei macelli italiani abilitati export USA,
al fine di garantire che le attivita di ispezione, svolte dall’equipe del controllo ufficiale, siano equivalenti a
quanto previsto dalla normativa americana.

4.1 Assegnazione personale ufficiale presso gli stabilimenti produttivi
Agli stabilimenti di macellazione deve essere assegnato dall” Azienda Sanitaria Locale un’ equipe di Veterinari
Ufficiali (VU) sufficiente ad assicurare il controllo ispettivo ante e post mortem.

Per quanto riguarda I’Ispezione Ante mortem la norma americana non definisce il numero minimo di operatori
del controllo ufficiale che devono essere utilizzati per 1’esecuzione di tale attivita.

Per quanto riguarda invece I’ispezione Post mortem il 9 CFR 310.1 nella sezione relativa ai macelli suini riporta
la seguente tabella, a cui é utile riferirsi, per individuare il numero minimo di postazioni e addetti del controllo
ufficiale per ciascuna di queste che devono essere presenti lungo la linea di macellazione.

Assegnazione di veterinari ufficiali presso gli stabilimenti di macellazione - Standard Minimi

Numero di suini | Numero di ispettori per postazione
macellati (n°di
Testa Visceri Carcasse Totali
teste per ora)
319 to 506 1 1 1 3
507 to 540 1 2 1 4
541 to 859 2 2 1 5
860 to 1,022 2 3 1 6
1,023 to 1,106 3 3 1 7

Nota: laddove in un impianto di macellazione vengano assegnati piu ispettori, questi dovranno
essere soggetti alla rotazione delle postazioni al fine di bilanciare il carico di lavoro degli stessi

4.2 Visita Ante mortem e benessere animale nelle fasi di trasporto e ricevimento al macello
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In accordo con con la norma statunitense gli animali sono “sottoposti all'ispezione ante mortem il giorno
stesso del loro arrivo al macello o prima dell'inizio della macellazione giornaliera; se gli animali sono stati

tenuti in stalla durante la notte, tale esame deve essere rinnovato immediatamente prima della
macellazione”.

Diagramma di Flusso

1 CONTROLLO DOCUMENTALE ARRIVO ANIMALI
MOD. 4
I.CA
ATT. SAN. EXP.
Etc.
TRATTAMENTI
A
SCARICO ANIMALI

2 CONTROLLO BENESSERE TRASPORTO

3 IDENTIFICAZIONE

TATUAGGIO
IDENTIFICATIVO

4 VALUTAZIONE GRADO DI PULIZIA
ANIMALI

v
5 VISITA ANTE MORTEM SOSTA ANIMALI

E E.0.G

1. CONTROLLO DOCUMENTALE
a. l.C. A (Informazione Catena Alimentare) art. 9 e 10 Reg (UE) 2019/627
b. Dichiarazione di provenienza - MOD 4 D.P.R 317/96

c. Dichiarazione di scorta D.Lvo 158/06
d. Attestazione sanitaria integrativa (ASI) emessa dal Servizio veterinario (par. 2.1.3)
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e. Eventuali attestazioni veterinarie di idoneita al trasporto verso il macello Reg. (CE) 1/2005.

Le informazioni di cui alle lettere a., b. e ¢. sono integrate nell’'unico documento “Mod 4 informatizzato”.

2. CONTROLLO BENESSERE TRASPORTO

Il veterinario ufficiale verifica almeno giornalmente la conformita alle pertinenti norme comunitarie e nazionali
relative al benessere degli animali durante il trasporto - art. 11.3 e art 38 Reg. (UE) 2019/627 e Reg. (CE)
1/2005

3. IDENTIFICAZIONE
Ogni animale macellato deve essere identificato in modo da permettere all'autorita competente di
determinare l'origine di detto animale - art 43.1 Reg. (UE) 2019/627

4. VALUTAZIONE DEL GRADO DI PULIZIA DEGLI ANIMALI
Il veterinario ufficiale verifica I'osservanza, da parte dell'operatore del settore alimentare, dell'obbligo di
assicurare, ai sensi del regolamento (CE) n. 853/2004, che gli animali, la cui pelle o vello sia in condizioni
tali da presentare un rischio inaccettabile di contaminazione delle carni durante la macellazione, non
possano essere macellati ai fini del consumo umano, a meno che essi non vengano preventivamente puliti
- art 43.2 Reg. (UE) 2019/627

5. VISITAANTE MORTEM
L'ispezione deve permettere di accertare quanto stabilito da Reg. (UE) 2019/627 e 9CFR8309.

a. Gli animali affetti da malattie che non consentono la macellazione dovranno essere identificati,
segregati e posti sotto sequestro sanitario in attesa di prendere i provvedimenti del caso;

b. Gli animali pervenuti morti o morti in stalla di sosta vengono destinati alla distruzione dopo la visita
da parte del servizio veterinario. Le relative carcasse sono gestite come “comdemned products” in
base alle disposizioni di cui al paragrafo 3.4;

c. Gli animali che per motivi di benessere animale (Reg. (CE) 1099/2009) vengono abbattuti sul
camion o in stalla di sosta sono avviati previa identificazione sulla linea di macellazione, quindi si
procede alla compilazione della scheda clinica; le carni di tali animali sono escluse dal mercato
USA.

4.2.1 Modalita esecuzione visita ante mortem
La visita ante mortem consiste in un esame obiettivo generale che deve essere eseguito da un Veterinario
Ufficiale (VU) in adeguate condizioni di luminosita. In particolare:

v" gli animali sono osservati collettivamente ed individualmente

gli animali sono osservati sia a riposo che in movimento

gli animali sono osservati su entrambi i lati

viene osservato il comportamento generale dell’animale

viene osservato il suo stato nutrizionale

viene osservato il grado di pulizia

vengono osservati i segni di malattia

vengono osservate le anormalita

vengono esaminate le informazioni riguardanti i trattamenti terapeutici

SN N N N SR VRN

ANOMALIE VISIBILI DA INDAGARE
RESPIRAZIONE ANORMALE | e Variazione del ritmo respiratorio
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Tosse

e Difficolta respiratoria

COMPORTAMENTO (Segni importanti soprattutto perché riferibili a malattie molto
ANORMALE gravi come la rabbia, I’avvelenamento da Pb)
e Animale che spinge la testa contro il muro
e Animale che cammina in circolo
e Animale che punta e si scaglia verso gli oggetti
e Animale con espressione ansiosa dello sguardo
e Animale che ha atteggiamenti aggressivi
e Animale con depressione del sensorio, insensibile agli
stimoli
ANDATURA ANORMALE | e Animale che evita di spostarsi (dolore in qualche parte del
Corpo)
POSTURA ANORMALE e Animale che si mantiene in piedi col ventre retratto

Animale in piedi con gli arti anteriori protesi in avanti
Animale in piedi con testa e il collo in estensione

Animale incapace di sollevarsi

SCOLO ANORMALE O
PROTRUSIONE DAGLI
ORIFICI NATURALI

Scolo nasale

Diarrea e/o dissenteria
Salivazione abbondante
Placenta fuoriuscita dalla vulva
Prolasso intestinale

Prolasso uterino

Escrescenza a livello oculare

COLORAZIONE ANORMALE

Zone pigmentate nere
Zone rosse su pelle chiara
Zone blu

APPARENZA ANORMALE

Rigonfiamenti cutanei (ascessi, ematomi)
Articolazioni gonfie

Ombelico gonfio

Ghiandole mammarie molto gonfie
Zampe gonfie

Mandibole gonfie

Alterazione del profilo “normale” della testa o di altre parti
del corpo

ODORE ANORMALE

Di pus
Gangrenoso
Icoroso
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L’Equipaggiamento minimo utile all’esecuzione dei controlli sopra menzioanti € costituito dal seguente
elenco di materiali e strumenti:

. termometro

. torcia elettrica

. moduli per la registrazione dei controlli e dei relativi esiti

. dispositivi di comunicazione per 1’equipe veterinaria tra le varie postazioni

Giudizio e gestione delle non conformita

L'ispezione deve permettere di accertare:
a. se gli animali siano affetti da malattia trasmissibile all'uomo o agli animali, 0 se presentino sintomi
0 un quadro clinico che possa far sospettare I'insorgenza di tale malattia;

b. se presentino sintomi di malattie o turbe generali che possano rendere le carni non idonee al
consumo umano; durante l'ispezione si dovra altresi prestare attenzione a qualsiasi segno dal quale
risulti che agli animali possano essere stati somministrati prodotti farmacologicamente attivi, o che
essi possano aver consumato qualsiasi altra sostanza che ne renda le carni nocive per la salute
umana;

c. se presentino segni di stanchezza o di agitazione o lesioni.

Gli animali stanchi o agitati devono essere lasciati a riposo per almeno 24 ore, tranne se il veterinario ufficiale
decide altrimenti.

Gli animali che risultino affetti da una delle malattie di cui alle lettere a. e b., non possono essere macellati a
scopo di consumo umano. Devono essere quindi segregati e abbattuti separatamente. Le relative carcasse
devono essere gestite come “condemned products” in base alle disposizoni di cui al paragrafo 3.4.

Qualora, per effettuare una diagnosi, sia necessario procedere ad una ispezione post mortem, il veterinario
ufficiale dispone affinché gli animali in questione siano segregati e macellati separatamente o al termine delle
operazioni normali.

Gli animali in questione sono sottoposti ad ispezione post mortem accurata. Inoltre, tenuto conto delle
condizioni patologiche osservate, se il veterinario lo ritiene necessario, € possibile effettuare esami
batteriologici o la ricerca di residui di sostanze aventi azione farmacologica.
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Albero decisionale per la gestione delle non conformita
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ANIMALI STANCHI O AGITATI

Sl
RIPOSO 24 ORE
ANIMALI AFFETTI MALATTIA
TRASMISSIBILE VERSO ALTRI
ANIMALI E/O UOMO
Sl NO MACELLAZIONE —
SEGREGAZIONE ED
ABBATTIMENTO
NO
ANIMALI SOSPETTI
ql SEGREGAZIONE-

MACELLAZIONE SEPARATA

NO

ESAME POST MORTEM ACCURATO

SE NECESSARIO:
ACCERTAMENTI DI LABORATORIO

MACELLAZIONE STANDARD

Esempi di non conformita
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Irregolarita
della
documentazion
e di scorta

incompleta compilazione della ICA, inclusa la dichiarazione
sull’impiego di farmaci: segnalare alla ditta la necessita di
correzione da parte dell’allevatore entro 24 ore; rinvio della
macellazione in attesa di regolarizzazione.

errato indirizzo del macello: segnalare alla ditta la necessita di
correzione da parte dell’allevatore entro 24 ore;

numero di suini riportati sul certificato superiori a quelli
effettivamente scaricati: viene richiesta comunicazione scritta da
parte dell’allevatore in merito ai motivi che hanno determianto un
carico inferiore di animali,

numero di suini riportati sul certificato inferiore a quelli
effettivamente scaricati: potrebbero esserci problemi di coincidenza
degli animali caricati con quelli effettivamente certificati, si richiede
la correzione da parte dell’allevatore, e si avvisa il servizio
veterinario di provenienza per 1’adozione di eventuali provvedimenti
sull’allevamento di provenienza.

Irregolarita
nella
identificazione
dei suini

tatuaggi assenti o presenti ma non corrispondenti a quelli indicati sul
mod. 4: esclusione dalla macellazione. Nel caso in cui il proprietario
o detentore non sia in grado di procedere alla regolarizzazione entro
le 24 ore si procede con I’abbattimento e distruzione delle carcasse;

comunicazione al servizio veterinario competente per 1’allevamento

di provenienza.

tatuaggi presenti ma scarsamente leggibili: ammissione alla
macellazione con segnalazione dell’inconveniente all’allevatore se,
come ulteriore identificazione, ¢ possibile utilizzare 1l tatuaggio
apposto sulla coscia secondo le modalita stabilite dal relativo
disciplinare per i suini allevati in aziende che aderiscono a consorzi
di tutela della denominazione di origine dei prosciutti (Allegato II
punto 1 del D.P.R. 317/96).

Animali esclusi
dalla
macellazione

§ 309.2 a) Sospetti malattia che puo escludere dal consumo umano
§ 309.2 b) Zoppicanti e/o non deambulanti (Macellazione Separata)
§ 309.2 h) Sospetti mal rosso

§ 309.2 j) Affetto da esantema vescicolare o stomatite vescicolare

§ 309.2 k) Animali immaturi (Macellazione Separata)

§ 309.5 Affetti da peste suina classica

§ 309.7 Affetti da carbonchio ematico

§ 309.10 Segni di parto imminente

§ 309.11 Animali con lesioni da vaccino e febbre
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§ 309.15 Affetti da Malattia vescicolare

E necessario prevedere modalita di trasmissione di informazione tra il personale che opera nell’ante
mortem e il personale che opera nel post mortem rendendo evidenti le modalita di tali comunicazioni.

4.3 Protezione degli animali alla macellazione

Il controllo ufficiale sulla protezione degli animali nelle fasi precedenti la macellazione (movimentazione
inclusa) fino allo stordimento / iugulazione, deve verificare che il personale addetto alle suddette operazioni
operi nel rispetto del Reg. CE 1099/2009. Per quanto riguarda specificatamente la fase di stordimento, il
controllo ufficiale deve verificare che gli animai siano correttamente storditi. La frequenza dei suddetti
controlli € almeno giornaliera e comunque ad ogni cambio di turno degli operatori addetti all’abbattimento.

4.4 Visita post mortem

La base legale comunitaria attualmente vigente considerata da FSIS nel corso dell’ultimo Audit comprende i
regolamenti comunitari 625 del 2017, 624 e 627 del 2019, che contengono i riferimenti per 1’esecuzione della
visita post mortem negli animali di specie suina.

Nella normativa USA gli stessi riferimenti sono contenuti, tra 1’altro, nel 9 CFR 310 (Post Mortem inspection),
9 CFR 311 (Disposal of diseased or otherwise adulterated carcasses and parts) nelle direttive FSIS 6100.2
(Post Mortem Livestock inspection) e 6100.06 (Post-mortem dispositions for public health veterinarians).
Allegato 4

Entrambi i sistemi prevedono I’ispezione visiva sia delle carcasse, sia degli organi interni, permangono
comunque alcune differenze nella pratica ispettiva che rendono necessario un adeguamento del nostro sistema
al fine di garantirne I’equivalenza con quello americano.

Nella tabella sottostante vengono indicate le attivita pratiche da eseguire sulle carcasse e gli organi durante la
macellazione dei capi, le cui carni sono destinate al mercato USA.

TABELLA DI COMPARAZIONE UE/USA VISITA SANITARIA POST-MORTEM NEI
SUINI

PARTI/ORGANI | Modalitaispettiva Modalita ispettiva

DA ESAMINARE Reg. (élft) 53()))19/627 9 CFR 310 - Directive 6100.2

Note

Rif 9CFR310.12 / FSIS
Directive 6100.2 Chapter
vi/
Verificare la presenza di
Carcassa pleura e . . .. inflammazioni a carico
. Visiva ViSiva
peritoneo della pleura e del
peritoneo, di ascessi a
carico della parte
muscolare o ossea, di
colorazioni anomale (ex
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https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-07/6100.2.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-07/6100.2.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-07/6100.2.pdf
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/2020-07/6100.2.pdf

Testa, gola, lingua,
bocca e retrobocca

Lnn.
Sottomascellari

Esofago
Trachea e grossi
bronchi

Polmoni

Lnn. Bronchiali

Lnn. Mediastinici

Pericardio

Cuore

Visiva

Visiva ed eventuale
incisione *

visiva
Visiva ed eventuale
incisione *

Visiva ed eventuale
palpazione e incisione”

Visiva ed eventuale
palpazione”

Visiva ed eventuale
palpazione”

visiva

visiva ed eventuale
incisione”

ittero), di patologie
cutanee (ex Mal Rossino)

visiva

Rif 9.CFR 310.2(a) / FSIS
Directive 6100.2 Chapter
viL/ i
| linfonodi devono essere
“affettati” con tagli
paralleli per esporne la
parte interna al fine di
rilevare la presenza di
eventuali ascessi o lesioni
simil tubercolari

Visita e incisione

//
//
Rif 9CFR310.12 / FSIS
Directive 6100.2 Chapter
VIL/ 1
Osservare la superficie
Visiva dorsale del polmone,

quindi ruotarlo per
verificare quella ventrale
per escludere la presenza
di polmonite
Rif 9CFR310.12 / FSIS
Directive 6100.2 Chapter
VIL/ 1
Modifiche di consistenza,
colore e dimensioni dei
linfonodi bronchiali
possono essere indicatori
di processi inflammatori a
carico del polmone o
generalizzati
Rif 9CFR310.12 / FSIS
Directive 6100.2 Chapter
VIL/ 1
Modifiche di consistenza,
colore e dimensioni dei
Visiva linfonodi bronchiali
possono essere indicatori
di processi inflammatori a
carico del polmone (in
particolare TBC) o
generalizzati

Visiva e palpazione

//
Rif 9CFR310.12 /9 CFR
311.24 / FSIS Directive
6100.2 Chapter Vi1 /1l /
FSIS Directive 6100.6
Chapter 11 /1
In caso di presenza
cisticercosi eseguire
incisioni multiple sul
cuore, sui masseteri, sulla
lingua, sui muscoli

Visiva ed eventuale incisione
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https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.311&rgn=div5
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.311&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.6
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.6

Diaframma

Fegato

linfonodi
periportali

Tubo
gastroenterico

Lnn. Gastrici e
Mesenterici

Milza

Reni e linfonodi
renali

Organi genitali

Mammella e Lnn.
Sopramammari

visiva

visiva ed eventuale
palpazione”

visiva ed eventuale
palpazione”

visiva

Visiva ed eventuale

palpazione e incisione*”

visiva ed eventuale
palpazione”

visiva ed eventuale
incisione”

Visiva

visiva ed eventuale
incisione”

//

Visiva

Visiva e palpazione

//

visiva e palpazione dei Lnn. Mesenterici

Visiva

visiva

//

//

addominali e sul
diaframma per verificare
se trattasi di lesioni
localizzate o generalizzate

Rif 9CFR310.12 /9 CFR
311.31 / FSIS Directive
6100.2 Chapter VIl /1l
Ispezionare la superficie
dorsale e ventrale per
verificare la presenza di
lesioni parassitarie da
ascaridi
Rif 9CFR310.12 /9 CFR
311.31 / FSIS Directive
6100.2 Chapter VIl /1l
Modifiche di consistenza,
colore e dimensioni dei
linfonodi portali possono
essere indicatori di
processi inflammatori a
carico dell’intestino o del
fegato (in particolare TBC)
o generalizzati

Rif 9CFR310.12 / FSIS
Directive 6100.2 Chapter
VIL/ 1
Modifiche di consistenza,
colore e dimensioni dei
linfonodi mesenterici
possono essere indicatori
di processi inflammatori a
carico dell’intestino o del
fegato (in particolare TBC)
o generalizzati
Rif 9CFR310.12 / FSIS
Directive 6100.2 Chapter
VIL/ 1
Modifiche di consistenza,
colore e dimensioni della
milza possono essere
indicatori di processi
inflammatori a carico di
organi addominali (es
peritonite) o generalizzati
Rif 9CFR310.12 /9 CFR
311.10 / FSIS Directive
6100.2 Chapter VIl /1l
| reni devono essere
scapsulati per verificare la
presenza di lesioni tipo
idronefrosi o nefrite
interstiziale da
Leptospirosi
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https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.311&rgn=div5
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.311&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.311&rgn=div5
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.311&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.310&rgn=div5
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.311&rgn=div5
https://www.ecfr.gov/cgi-bin/text-idx?SID=3b87124e36bb050a9ce18cf3afdad0f9&mc=true&node=pt9.2.311&rgn=div5
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2
https://www.fsis.usda.gov/policy/fsis-directives/6100.2

Regione ombelicale
e articolazione
(nei giovani animali)
(#) Laddove sussistano indizi di un possibile rischio per la salute umana o per la salute e benessere

animale
Allegato 4: documentazione a supporto

visiva ed eventuale
palpazione e incisione”

/1

Per I’espletamento delle attivita ispettive di cui sopra, la postazione deve essere provvista di un’adeguata fonte
luminosa posizionata in maniera tale da evitare ombre sulle superfici da ispezionare, puo essere utile inoltre il
ricorso a sistemi che permettano la rotazione della carcassa e/o specchi appositamente posizionati per garantire
all’ispettore la corretta visualizzazione della parte posteriore della stessa.

Nel caso in cui durante 1’ispezione post mortem emergano difficolta nell’espletare la visita deve essere
possibile, in corrispondenza di ogni postazione ispettiva, fermare temporaneamente la catena di macellazione.

Nei casi in cui ’esame in linea evidenzi delle patologie o altre anomalie, la carcassa deve essere deviata su una
linea secondaria e, dopo aver eventualmente isolato i relativi visceri corrispondenti, essere sottoposta ad una
visita piu approfondita.

In caso di esito sfavorevole, la carcassa e/o i relativi organi devono essere chiaramente identificati e gestiti
come “Condemned products” o “Inedible products” a seconda dei casi.

ISPEZIONE
CARCASSA
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ISPEZIONE PLEURA
E PERITONEO

INCISIONE
LINFONODI
SOTTOMASCELLARI
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PALPAZIONE
LINFONODI
BRONCHIALI

INCISIONE DEL
CUORE
(EVENTUALE)

PALPAZIONE
LINFONODI
PORTALI
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PALPAZIONE
LINFONODI
MESENTERICI

4.5 Altri controlli ufficiali al macello
Oltre ai controlli in ante e post mortem i servizi veterinari devono condurre le seguenti verifiche con le
frequenze sotto indicate documentandole nella scheda di controllo routinario (allegato 3)

4.5.1 Lavaggio degli automezzi
Il Servizio Veterinario competente dovra procedere giornalmente ad effettuare e documentare verifiche a
campione sugli automezzi (almeno 1 automezzo al giorno tra quelli dedicati al trasporto di animali conformi
ai punti successivi) dopo lo scarico degli animali verificando in particolare:
v pulizia dei mezzi;
v’ presenza dell’autocertificazione di disinfezione che permetta di individuare il luogo e il giorno
di disinfezione;
v’ la veridicita dell’autocertificazione, anche contattando la stazione di disinfezione/sanificazione;
v' il giornale di viaggio al fine di accertare che non siano stati effettuati carichi tra la disinfezione
e il carico attuale;
v' che gli animali caricati siano provenienti da una regione di cui al 9 CFR 94.12 e 94.1
v’ che non ci sia stato transito per una regione diversa da quelle elencate nel 9 CFR 94.12 ¢ 94.1,
fatto salvo quanto riportato al punto 2.1.2.

4.5.2 Sottoprodotti di origine animale (Animal by products)
Il Servizio Veterinario competente dovra procedere giornalmente ad effettuare e documentare verifiche
sull’applicazione dei requisiti di cui al paragrafo 3.4

4.5.3 Campionamenti microbiologici
Il Servizio Veterinario competente dovra procedere giornalmente ad effettuare e documentare verifiche sulle
modalita di campionamento cosi come previsto nei requisiti del paragrafo 3.3.

4.5.4  Tracciabilita e non commistione

Il Servizio Veterinario competente dovra procedere almeno con frequenza mensile ad effettuare e documentare
verifiche sul sistema di tracciabilita implementato dalla ditta e sulle procedure adottate per assicurare la non
commistione, cosi come previsto nel paragrafo 2.1.3.
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4,55 Esame per laricerca delle Trichine
Il Servizio Veterinario competente dovra procedere giornalmente ad effettuare e documentare le verifiche a

rotazione: sulle modalita di campionamento; sulle analisi condotte nei laboratori annessi agli stabilimenti di
macellazione e sulla gestione delle relative carni in attesa di esito. Ai fini dell’export USA, devono essere
sottoposti all’esame sistematico per la ricerca delle Trichinelle tutti i suini che vengono macellati presso gli
stabilimenti abilitati, nonostante la normativa comunitaria [Reg. (CE) 2015/1375] preveda la possibilita di non
testare i suini provenienti da allevamenti in condizioni di stabulazione controllata.

4.6 Bollatura Sanitaria

A seguito dell’esito favorevole delle visite ante e post mortem le carcasse devono essere contrassegnate con il
bollo sanitario previsto dal Reg (UE) 627/2019. La bollatura sanitaria viene effettuata sotto la responsabilita
del Veterinario Ufficiale, che sovraintende 1’applicazione del bollo stesso. Questo deve essere applicato sulla
superficie esterna di ciascuna mezzena e viene impresso con sistemi a fuoco o inchiostro.

4.7 Controllo routinario

Cosi come previsto dalla Nota Ministeriale DGISAN 10140 del 17/03/2017 e s.m.i. negli stabilimenti di
macellazione inseriti nella lista degli impianti abilitati all’esportazione verso gli USA, nelle giornate in cui
vengono lavorati prodotti idonei USA, deve essere eseguito, a cura dell’ Autorita competente, il controllo
routinario che prevede I’esecuzione di almeno un controllo di tipo SPS, SSOP ¢ HACCP.

4.7.1 SPS
Le verifiche SPS devono essere documentate avendo cura di inserire nel modulo di registrazione almeno i

seguenti dati:
o elemento verificato;
e se la verifica ¢ documentale, riportare gli estremi della procedura dell’OSA oggetto della verifica.

Nell’arco dell’anno garantire 1’esecuzione di tutti i controlli sia on site che documentali.

4.7.2 SSOP
Le verifiche SSOP devono essere documentate, specificando se le stesse sono state effettuate:
e in fase preoperativa (frequenza giornaliera - almeno un’area pertinente una fase del processo di
macellazione o sezionamento);
o in affiancamento all’operatore dell’OSA (con questa modalita almeno 6 volte 1’anno);
o in fase successiva rispetto a quella condotto dall’OSA;
e in fase operativa (frequenza giornaliera - almeno un’area pertinente una fase del processo di
macellazione o sezionamento);
o in affiancamento all’operatore dell’OSA (con questa modalita almeno 6 volte 1’anno);
o in fase successiva rispetto a quella condotto dall’OSA;
¢ su base documentale (frequenza mensile —avendo cura di verificare tutte le registrazioni tra una verifica
e un’altra, relative ad almeno un’area pertinente una fase del processo di macellazione o sezionamento)
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Nell’arco dell’anno garantire 1’esecuzione di tutti i controlli rispettando le frequenze sopra indicate e allo stesso
tempo assicurando che tutte le aree dello stabilimento e fasi del processo di macellazione siano state soggette
al suddetto controllo ufficiale.

4.7.3 HACCP

Per quanto riguarda il controllo HACCP, tenuto conto che per questa tipologia di stabilimenti € prevista
obbligatoriamente la gestione del requisito “Zero tolerance for fecal ingesta e milk contamination” come
CCP, la verifica da eseguirsi nell’ambito del controllo routinario dovra riguardare obbligatoriamente una o
piu delle seguenti attivita:

e Verifica dell’attuazione delle misure adottate dallo stabilimento lungo la catena di macellazione al
fine di prevenire la contaminazione delle carcasse.

e Verifica documentale: Presenza di evidenze documentali relative all’esecuzione del monitoraggio sul
100% delle carcasse con identificazione della carcassa monitorata, esito del monitoraggio, orario di
esecuzione, riferimenti del monitoratore e gestione delle relative non conformita.

e Verifica del monitoratore: controllo on site dell’esecuzione del monitoraggio e verifica della effettiva
capacita di giudizio (almeno 10 carcasse).

e Verifica del verificatore: controllo dell’esecuzione della verifica on site del monitoraggio e della
effettiva capacita di giudizio (almeno 10 carcasse), controllo dell’esecuzione della verifica
documentale.

e Controllo on site su carcasse gia sottoposte a controllo da parte del monitoratore e/o del verificatore
(almeno 10 carcasse)

Nell’arco dell’anno garantire I’esecuzione di tutti i controlli sia on site che documentali con la frequenza
stabilita.

Per documentare i controlli di cui sopra € necessario utilizzare la modulistica di cui all’allegato 3

4.8 Attivita di supervisione

L’attivita di supervisione viene svolta dai veterinari incaricati con le modalita e le frequenze previste nella
circolare DGISAN 10140 del 17.03.2017 e successive modifiche ed integrazioni.

4.9 Certificazione sanitaria / pre-export
I veterinari certificatori al fine di emettere certificazione sanitaria per 1’esportazione diretta di carne suina o
pre-certificati per la successiva trasformazione devono verificare e documentare le verifiche effettuate in
merito ad almeno i seguenti punti:
e origine degli animali vivi
o documentazione di accompagnamento degli animali al macello
o ICA
o Conformi a9 CFR 94.13 oppure 94.17/94.12
e presenza del marchio identificazione del macello/sezionamento di origine
o presenza del certificato di origine delle carni fresche idonee per esportazione negli USA (in caso di
attivita di sezionamento)
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e assenza di non conformita per le attivita di macellazione relative alla partita/e oggetto di
certificazione
e documenti di preshipment dell’OSA

5 Requisiti impianti di budella/involucri naturali per forniture a salumifici italiani

Le budella/involucri naturali devono provenire da uno stabilimento di macellazione abilitato USA e devono
rispettare le condizioni di sanita animale previste dal certificato concordato con le Autorita Americane per la
produzione di prodotti di cui al CFR 94.13. Sostanzialmente le budella/involucri naturali italiani devono essere
ottenute da animali provenienti dalla macro regione riconosciuta indenne da MVS e PSC.

Le budella potranno essere poi lavorate in impianti “non abilitati “USDA-FSIS in quanto questo processo € un
procedimento sotto controllo US-FDA. In sostanza deve essere garantito il seguente percorso:

suini della macroregione indenne da MV'S

|

macello della macroregione abilitato USDA-FSIS

|

stabilimento di trasformazione “budella” registrato US-FDA

|

stabilimento di salumi situato nella macroregione abilitato USDA-FSIS

Le budella/involucri naturali provenienti da altri Paesi e lavorate in stabilimenti italiani di lavorazione budella
registrati US-FDA devono comunque essere provenienti da stabilimenti di macellazione abilitati USA e devono
essere conformi ai requisiti di cui al CFR 94.13.

Tali budella/involucri naturali dovranno pervenire allo stabilimento di trasformazione accompagnati da
documentazione sanitaria che ne garantisca la conformita al 9 CFR 94.1

6 Allegati

Allegato 1: Certificazione sanitaria per la movimentazione delle carni dai macelli agli stabilimenti di
trasformazione nel rispetto dei requisiti per export USA

Allegato 2: HACCP Model for Traditional Swine Slaughter
Allegato 3: Scheda Controllo Routinario Rev2021

Allegato 4: Documentazione a supporto TABELLA DI COMPARAZIONE UE/USA VISITA SANITARIA
POST-MORTEM NEI SUINI
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