EUROPEAN UNION

Export Health Certificate

I1.1. Consignor 1.2. IMSOC Reference
Name Specimen not to be used for exports from EU
Address 1.2.a. Local Reference
Country ISO Code
L.5. Consignee 1.3. Central competent authority
E.‘ Name L.4. Local competent authority
| Address
E Country ISO Code
op=i
g 1.7. Country of origin ISO Code 1.9. Country of destination ISO Code
o
o
‘06 1.8. Region of origin Code E10-Regioneof destination
a 1.11. Place of Dispatch 1.12. Place of destination
g Name Name
A | Address Address
| Approval Number Approval Number
E Country ISO Code Country 1SO Code
Ay
1.13. Place of Loading 1.14. Date and time of departure
Name
Address
Approval Number
Country ISO Code
1.15. Means of Transport 1.16 Entry Point
Mode International Identification
transport
document
1.18. Transport conditions 1.17. Accompanying documents
i Accompanying document
Controlled temperature Od Chilled [] reference
Date of issue
Country
Place of issue
1.19. Container No / Seal No
1.20. Certified as
Human consumption []
1.21. For transit through a third country | 1.22. For transit through Member State(s) O
Country ISO Code Country ISO Code
EU Exit BCP code
Authority
EU Entry BCP code
Authority
1.23. Total number of packages 1.24. Total quantity 1.25. Total net weight 1.25. Total gross weight
1.28. Description of consignment
1. 02 MEAT AND EDIBLE MEAT OFFAL
0203 Meat of swine, fresh, chilled or frozen
Fresh or chilled:
020319 Other
Of domestic swine:
02031955 Boneless
#1. ‘ Commodity Quantity Net weight Package count
Species Nature of commodity Cold store Slaughterhouse
Date of freezing Cutting plant Treatment type
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(PE) Model for export of boned porcine hams and shoulders for human

EUROPEAN UNION consumption

Part II: Certification

II. Health information

HEALTH REQUIREMENTS FOR THE IMPORT OF BONED PORCINE HAMS AND SHOULDERS FOR HUMAN
CONSUMPTION FROM MEMBER STATES OF THE EUROPEAN UNION

The competent authority, represented by the undersigned official inspector, certifies that:

IL.1. The products have been produced at an establishment which has health authorisation from the
competent authority and which applies the HACCP system.

I1.2. The products comply with the specifications of the industrialisation process for ensuring health controls
on the critical points for food safety and the inactivation of organisms pathogenic to human or animal
health.

The product has undergone one of the following processes which provide assurance of the inactivation of

organisms pathogenic to animal health (Delete as appropriate):

I1.2.1. an internal temperature of 70°C for 10 minutes or 80.3°C for 3 minutes (or other equivalent

processing recognised as eliminating the African swine fever virus); or

11.2.2. a period of natural fermentation and maturation in accordance with HACCP specifications,
with the following characteristics: an aw value of not more than 0.93 or a pH value of not
more than 6.0.

I1.3. The products are fit for human consumption.
11.4. Additional animal-health attestation: the products meet the following requirements:
11.4.1. The product has been prepared using raw material which was obtained from animals that

were born, reared and slaughtered in the European Union and come from a country/area
which is free from, and has been recognised by Peru as.free from, FOOT-AND-MOUTH
DISEASE without vaccination, SWINE VESICULAR'DISEASE, CLASSICAL SWINE FEVER and
AFRICAN SWINE FEVER; epidemiological surveillance for these diseases is carried out.

11.4.2. CLASSICAL SWINE FEVER/HOG CHOLERA is a compulsorily notifiable disease and there is a
combat plan in place, enabling certification that the meat used to make the product was
obtained from an area which is'free from the disease or in which there has been no
occurrence of the disease for'one (1) year if vaccinations are given or three (3) months when
a stamping-out policy is followed.

11.4.3. The animals from which the meatused to prepare the product was obtained meet all the
health requirements; did'not exhibit infectious diseases and were subject to ante-mortem
and post-morteminspection in accordance with the recommendations in Chapter 6.3 of the
WOAH Terrestrial Animal Health Code.

11.4.4. The meatused does not come from animals that were incorrectly exsanguinated.

11.4.5 Neither the farm of origin of the animals nor the slaughterhouse is located within 10 km of
an area that is under quarantine or subject to a restriction on the movement of pigs, nor
were there any outbreaks of any INFECTIOUS DISEASES on the WOAH list for the species,
either during the thirty (30) days prior to the slaughter of the animals or in the six (6)
months prior to the date of slaughter.

11.4.6. The meats used to prepare the product (Delete as appropriate):

11.4.6.1 come from domestic pigs from a compartment with an insignificant risk of
infection with Trichinella, in accordance with Article 8.17.5 of the WOAH
Terrestrial Animal Health Code; or

11.4.6.2 come from pigs which have undergone testing using an approved method
(please specify the method) for the detection of Trichinella larvae, with negative
results.
11.4.7. The products are transported in appropriate conditions for avoiding their contamination.

Notes:

- THE COMPETENT AUTHORITY OF THE COUNTRY EXPORTING TO PERU MAKES SURE THAT COLISTIN IS NOT
USED AS A GROWTH-PROMOTER IN ANIMALS INTENDED FOR HUMAN CONSUMPTION.

- The colour of the ink used for the stamp and the signature must be different from that of the printed text.

- The certificate must be issued in Spanish on headed paper with the logos and stamps of the issuing competent
authority.
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EUROPEAN UNION

(PE) Model for export of boned porcine hams and shoulders for human

consumption

II. Health information

Certifying Officer

Name (in capital letters)
Date of signature
Stamp

Qualification and title
Signature

Part II: Certification
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EVROPSKA UNIE

Export Health Certificate

1.1. Odesilatel
Néazev

Adresa
Zemé Kod ISO

1.2. Referenéni ¢islo IMSOC
Specimen not to be used for exports from EU
1.2.a. Local Reference

L.5. Prijemce

1.3. Ustiredni ptisluiny organ

Nézev L.4. Local competent authority
Adresa
Zemé Kéd ISO
1.7. Zemé pivodu Ko6d ISO 1.9. Country of destination Kod ISO
- . Py 7 . ~ 7
= 1.8. Region of origin Kod E10-Regionuréent
\O
>Q | L.11. Place of Dispatch 1.12. Misto urceni
Nazev Néazev
Adresa Adresa
Cislo schvaleni Cislo schvaleni
Zemé Kéd ISO Zemé Kéd ISO

1.13. Misto nakladky

Néazev

Adresa

Cislo schvaleni

Zeme Kéd ISO

1.14. Date and time of departure

1.15. Dopravni prostfedky

1.16 Entry Point

Typ Doklad Identifikace
1.18. Transport conditions [.17. Pravodni doklady
; Referenénf €islo
Controlled temperature Od Chlazeny O obchodniho do k ladu
Datum vydani
Zemé
Misto vydani

1.19. C. kontejneru / ¢. plomby

1.20. Certified as

Lidska spotieba [

1.21. For transit through a third country | 1.22. For transit through Member State(s) O
Zemé Kéd ISO Zemé Kod ISO
EU Exit BCP code
Authority
EU Entry BCP code
Authority

1.23. Celkovy pocet baleni 1.24. Celkové mnoZstvi

1.25. Celkova Cista hmotnost 1.25. Celkova hrub4 hmotnost

1.28. Description of consignment
1. 02 MASO A JEDLE DROBY

0203 Veprové maso, Cerstvé, chlazené nebo zmrazené
Cerstvé nebo chlazené
020319 Ostatni
Z domécich prasat
02031955 Vykosténé

#1. Komodita MnozZstvi Cista hmotnost Pocet baleni
Druh Nature of commodity Chladirenské zatizeni Jatka
Datum zmrazeni Bourarna Druh oSetfeni
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(PE) Vzor pro vyvoz Sunek a vykosténych vepfovych pleci uréenych k

EVROPSKA UNIE lidské spotfebé

Part II: Certification

II. Informace tykajici se zdravi

HYGIENICKE POZADAVKY NA DOVOZ SUNEK A VYKOSTENYCH VEPROVYCH PLECI, KTERE JSOU URCENY K LIDSKE
SPOTREBE, Z CLENSKYCH STATU EVROPSKE UNIE

Prislu$ny orgdn, zastoupeny niZe podepsanym urednim inspektorem, osvédcuje, Ze:

IL.1. Produkty byly vyrobeny v zatizeni, kterému pfisluSny organ udélil zdravotni schvaleni a které pouziva
systém analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodt (anglicka zkratka HACCP).
I1.2. Produkty jsou v souladu se specifikacemi procesu industrializace, aby se zajistila zdravotni kontrola
kritickych bodi bezpecnosti potravin a inaktivace organismi patogennich pro zdravi lidi a zvirat.
Produkt prosel jednim z téchto procest, které zarucuji inaktivaci organismi patogennich pro zdravi zvirat
(nehodici se Skrtnéte):
I1.2.1. Teplota v jadie 70 °C po dobu 10 minut nebo 80,3 °C po dobu 3 minut; (nebo jiné rovnocenné
a uznavané oSetfeni, kterym se eliminuje virus afrického moru prasat); nebo
11.2.2. Doba prirozené fermentace a zrani v souladu se specifikacemi HACCP, s témito vlastnostmi:
hodnota aw nejvyse 0,93 nebo hodnota pH nejvyse 6,0.
IL.3. Produkty jsou vhodné k lidské spotiebé.
11.4. Dalsi potvrzeni o zdravi zvifat: produkty splnuji tyto poZadavky:
11.4.1. Produkt byl pripraven ze surovin, které byly ziskdny ze zvirat narozenych, chovanych a

poraZenych v Evropské unii; a pochdazeji ze zemé/oblasti, ktera je prosta nasledujicich ndkaz
a kterou Peru uznalo za prostou ndsledujicich ndkaz: SLINTAVKA A KULHAVKA bez
o¢kovani, VEZIKULARNT CHOROBA PRASAT, KLASICKY MOR PRASAT a AFRICKY MOR
PRASAT; a v pripadé téchto ndkaz se provadi epidemiologicky dozor.

11.4.2. KLASICKY MOR PRASAT je nakaza podléhajici hldseni. Byl vypracovéan plan pro potirdni
nakazy, na jehoz zdkladeé lze vydat osvédceni, Ze maso pouzité k vyrobé produktu bylo
ziskano z oblasti, kterd je prostd ndkazy, nebo v niZ se tato ndkaza nevyskytla po dobu
jednoho (1) roku, je-li provadéno ockovani, nebo tii (3) mésicq, je-li dodrzovana politika
depopulace.

11.4.3. Zvirata, z nichZ bylo maso pouzité k pripraveé produktu ziskano, splfiuji vSechny veterinarni
poZadavky, nevykazovala piiznaky infekénich ndkaz a byla podrobena prohlidce pred
porazenim a po porazeni v souladu s doporucenimi kapitoly 6.3 Kodexu zdravi
suchozemskych Zivocicht WOAH.

11.4.4. Pouzité maso nepochdazi ze zvirat, kterd byla nesprdvné vykrvena.

11.4.5 Hospodarstvi ptivodu zvirat ani jatka se nenachézeji v okruhu 10 km od oblasti podléhajici
karanténé nebo omezeni pfemistovani prasat, ani se v ném neobjevilo Zddné ohnisko
INFEKCNICH NAKAZ uvedenych na seznamu WOAH pro dany druh, a to ani béhem t¥iceti
(30) dnti prred jejich porazenim, ani béhem poslednich Sesti (6) mésicti pred datem poraZeni.

11.4.6. Maso pro pripravu produktu (nehodici se Skrtnéte):

11.4.6.1 Pochdzi z domécich prasat z jednotky s nevyznamnym rizikem infekce
trichinelami, v souladu s ¢lankem 8.17.5 Kodexu zdravi suchozemskych
zivo¢ichtt WOAH; nebo

11.4.6.2 Pochazi z prasat, ktera byla podrobena schvalené metodé (upfesnéte metodu) ke
zjiSténi larev trichinel s negativnimi vysledky.

11.4.7. Produkty jsou prepravovany za vhodnych podminek, aby nedoslo k jejich kontaminaci.

Poznamky:

— PRISLUSNY ORGAN ZEME VYVAZEJICI DO PERU ZAJISTI, ZE U ZVIRAT URCENYCH K LIDSKE SPOTREBE NEBUDE
POUZIT KOLISTIN JAKO STIMULATOR RUSTU.

- Barva razitka a podpisu se musi li§it od barvy tisku.

- Osvédceni musi byt vyhotoveno ve Spanélském jazyce, na hlavickovém papifre se znakem a razitkem prislusného
vydavajiciho organu.

Certifying Officer

Name (in capital letters) Qualification and title
Datum podpisu Podpis

Razitko
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UNION EUROPEA

Certificado Sanitario Exportacién

Parte I

1.1. Expedidor

Nombre

Direccién

Pais Cédigo ISO

1.2. Referencia SGICO
Specimen not to be used for exports from EU
1.2.a. Referencia Local

1.5. Destinatario

1.3. Autoridad central competente

Nombre L.4. Autoridad local competente

Direccién

Pais Cédigo ISO

1.7. Pais de origen Codigo ISO 1.9. Pais de destino Cddigo ISO
1.8. Region de origen Codigo E10-Regién-dedestine

1.11. Lugar de expedicién 1.12. Lugar de destino

Nombre Nombre

Direccién Direccién

Numero de Numero de

autorizacién autorizacion

Pais Codigo ISO Pais Cédigo ISO

1.13. Lugar de carga

Nombre

Direccién

Numero de

autorizacion

Pais Codigo ISO

1.14. Fecha y hora de salida

1.15. Medio de transporte

Tipo Documento Identificacion

1.16 Punto de entrada

1.18. Condiciones de transporte

Controlled temperature [] De refrigeracién [

1.17. Documentos de acompafiamiento

Referencia del documento
de acompafiamiento

Fecha de emisién
Pais

Lugar de emisién

1.19. Numero del contenedor / Numero de precinto

1.20. Mercancias certificadas como

Consumo humano []

1.21. Para transito por un tercer pais |
Pais Cédigo ISO
Autoridad de Codigo PCF
salida UE

Autoridad de Cédigo PCF
entrada UE

1.22. Para transito por Estados miembros O

Pais Cédigo ISO

1.23. Numero total de bultos 1.24. Cantidad total

1.25. Peso neto total

1.25. Peso bruto total

1.28. Descripcién de la mercancia

1. 02 CARNE Y DESPOJOS COMESTIBLES

0203 Carne de animales de la especie porcina, fresca, refrigerada o congelada

Fresca o refrigerada
020319 Las demds
De animales de la especie porcina doméstica
02031955 Deshuesadas

#1. ‘ Materia prima Cantidad Peso neto Recuento de bultos
Especies Naturaleza de la mercancia Almacén frigorifico Matadero
Fecha de congelacién Sala de despiece Tipo de tratamiento
en/cs/es 6/8



i (PE) Modelo de exportacién de jamones y dpaletas deshuesadas de
UNION EUROPEA porcino destinados al consumo humano

II. Informacion sanitaria
REQUISITOS SANITARIOS PARA LA IMPORTACION DE JAMONES Y PALETAS DESHUESADAS DE PORCINO
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO; PROCEDENTE DE ESTADOS MIEMBROS DE LA UNION EUROPEA
La Autoridad competente representada por el Inspector oficial abajo firmante, certifica que:
IL.1. Los productos han sido fabricados en un establecimiento autorizado sanitariamente por la Autoridad
\g Competente, que aplica el Sistema de Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP (por sus
'g siglas en inglés).
y"i". 1L.2. Los productos cumplen con las especificaciones del proceso de industrializacién para garantizar el
g control sanitario de los puntos criticos para la inocuidad alimentaria e inactivacion de los agentes
) patdégenos para la salud humana y la sanidad animal.
a El producto fue sometido a uno de los siguientes procesos, que garanticen la inactivacion de los agentes patogenos
E para la sanidad animal (Tachese lo que no corresponda):
- I1.2.1. A temperatura interna de 70°C por 10 minutos o de 80,3°C por 3 minutos; (u otro
tratamiento equivalente y reconocido que elimine el virus de Peste Porcina Africana); o

I1.2.2. Un periodo de fermentacion natural y maduracion de acuerdo con las especificaciones
HACCP, con las siguientes caracteristicas: valor aw no superior a 0.93, o un pH no superior a
6.0.

IL.3. Son aptos para consumo humano.
i Atestacidén zoosanitaria adicional: los productos cumplen con los siguientes requisitos:
I1.4.1. El producto se elaboro con materia prima obtenida de animales nacidos, criados y
sacrificados en la Union Europea; y proceden.de un pais/zona libre de y fue reconocido/a
por el Perti como libre de: FIEBRE AFTOSA sin vacunacion, ENFERMEDAD VESICULAR
PORCINA, PESTE PORCINA CLASICA y PESTE PORCINA AFRICANA; y opera un servicio de
vigilancia epidemiolégica para éstas enfermedades.
11.4.2. La PESTE PORCINA CLASICA/COLERA DEL CERDO es una enfermedad de declaracién
obligatoria y se cuenta con un plan de combate que permite que se certifique que la carne
con la que se elabor¢ el producto, se obtuvo de una zona libre de la enfermedad o, en la que
no ha habido ocurrencia de la misma durante un (1) afio si se practica la vacunacién y de
tres (3) meses cuando_ se practica el sacrificio sanitario.
11.4.3. Los animales de los que se obtuvo la carne utilizada para la preparacién del producto,
cumplen con todos los requisitos sanitarios, no presentaron enfermedades infecciosas, y
fueron objeto de inspeccién ante mortem y post mortem de acuerdo a las recomendaciones
del Capitulo 6.3 del Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OMSA.
11.4.4. La carne utilizada no procede de animales incorrectamente desangrados.
11.4.5 La granja de origen de los animales y el matadero, no estan ubicados en un 4rea
circundante de 10 Km a su alrededor de una zona bajo cuarentena o restriccion de la
movilizacion de porcinos, ni han ocurrido brotes epidémicos ocasionados por
ENFERMEDADES INFECTOCONTAGIOSAS de la lista OMSA que afecten a la especie, durante
los treinta (30) dias previos al sacrificio de los mismos, ni en los seis (6) meses previos a la
fecha de sacrificio.
11.4.6. Las carnes para la elaboracion del producto (Tachese lo que no corresponda):
11.4.6.1 Provienen de cerdos domésticos procedentes de un compartimento con riesgo
insignificante de infeccion por Trichinella, de conformidad con el Articulo 8.17.5
del Cédigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OMSA; o

11.4.6.2 Proviene de cerdos que han sido objeto de un método aprobado (especificar el
método) para la deteccidn de larvas de Trichinella con resultados negativos.

11.4.7. Los productos se transportan en condiciones adecuadas para evitar su contaminacién.

Notas:
- LA AUTORIDAD COMPETENTE DEL PAIS EXPORTADOR A PERU GARANTIZA QUE NO SE UTILIZA

COLISTINA COMO PROMOTOR DE CRECIMENTO EN ANIMALES DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO

- El color de la tinta del sello y de la firma serd diferente al de los caracteres impresos.
- El certificado deberd expedirse en espafiol, en papel impreso con membretes, logos y sellos de la
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(PE) Modelo de exportacién de jamones

UNION EUROPEA

porcino destin

ado

aletas deshuesadas de
s al consumo humano

IL. Informacién sanitaria

Autoridad Competente que lo emite.

Agente certificador
Nombre (en mayusculas)
Fecha de la firma

Sello

Qualification and title
Firma

Parte II: Certificacién

en/cs/es



