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5n (incluidos los de faena, desposte, procesamiento y
tportar carne porcina deberan cumplir con las leyes y
e China y de la Argentina sobre salud veterinaria y
umplen con requisitos equivalentes a los establecidos

dos por el SENASA y por la GACC deberan
autoridades competentes de ambos paises para el
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_os productos de los establecimientos que no estén registrados ante las autoridades
competentes de cada Parte no podran ser exportados a la otra parte.

Articulo 5°

Ademas de los requisitos ya mencionados, se deberan cumplir las condiciones
especificas para cada tipo de producto con destino a exportacion.

1. Carne porcina congelada y enfriada con destino a exportacion

1) Que proviene de animales en pie nacidos y criados en zonas libres de FA en los
que no se practica la vacunacion y en zonas libres de peste porcina clasica (PPC) y
de enfermedad vesicular porcina (EVP), los subproductos comestibles de carne
porcina para exportacién (consulte la lista del Anexo 1) deberan cumplir con los
requisitos de procesamiento sanitario (Anexo 2).

2) Que provienen de animales en pie nacidos y criados en zonas libres de FA en los
que se practica la vacunacién y en zonas libres de peste porcina clasica (PPC) y de
enfermedad vesicular porcina (EVP):

(1) los subproductos comestibles de carne porcina no podran exportarse; y

(2) Antes del despostado, las canales de porcinos faenados han sido enfriadas y
enviadas a maduracién a una temperatura superior a 2 °C durante, por lo
menos, VEINTICUATRO (24) horas luego de la faena. La temperatura en el
nucleo se mantuvo entre 2 °C y 4 °C. El nivel de pH en el centro del musculo
longissimus dorsi era inferior a 6.0 al momento de analizar la canal.

2. Carne porcina sometida a tratamiento térmico

1) Los subproductos comestibles de carne porcina pueden ser exportados (consulte
la lista en el Anexo 1), y deben cumplir los requisitos de procesamiento sanitario
(Anexo 2); y

2) Cuando no se cumpla el Articulo 3.2 y 3.3, la carne porcina podra ser exportada
si durante el procesamiento se llevd a cabo un tratamiento térmico por
TREINT (30) minutt auna n] aturac porlon 10s,70°C centro.

3. Carne porcina sometida a tratamiento de curado
1) Los subproductos comestibles de carne porcina pueden ser exportados (consulte

la lista en el Anexo 1), y se deben cumplir los requisitos de procesamiento
sanitario (Anexo 2).



“~’

3)

—Jando no se cumpla el Articulo .._ y ..., la carne porcina pod ser exportada
si durante el procesamiento se sometié a salazon o acidificacién por un minimo
de 400 dias, y ademas se debe cumplir con las recomendaciones de OIE de
mitigacion de enfermedades del Articulo 3.

Cuando no se cumpla el Articulo 3.2 para Fiebre Aftosa, la carne porcina podra

ser exportada si, ademas del punto 2), se sometié a desecacion previa salazén de
acuerdo a las recomendaciones de la OIE.

Articulo 6°

Los veterinarios autorizados de la GACC y del SENASA realizaran las funciones que se
detallan a continuacion.

1. Certificaran que el ganado porcino en pie del que proviene la carne con destino a
exportacion:

1)
2)

3)

ha sido faenado, despostado, procesado y almacenado en establecimientos
aprobados por las partes para dichos fines;

no ha sido tratado con medicamentos veterinarios ni con aditivos alimentarios
prohibidos y nocivos;

ha sido producido de acuerdo con el Articulo 3 del presente Protocolo y ha sido
sometido a inspecciones ante mortem y post mortem de acuerdo con las leyes y
con los reglamentos pertinentes de China y de Argentina, con el fin de demostrar
que la totalidad del ganado porcino en pie con destino a faena se encuentra
saludable y no presenta signos de enfermedades infecciosas ni lesiones en la
canal o en los 6rganos internos que pudieran estar relacionadas con enfermedad
observada, y que se han retirado de la canal las principales glandulas linfaticas y
el tejido glandular.

2. Certificaran que:

1)

2)

3)

los productos especificados para exportacion cumplen con los requisitos del

Articulo 5 del presente Protocolo;

la carne proviene de rebafios que resultaron negativos a las pruebas de deteccion

de triquinosis realizadas mediante digestion artificial o mediante otro método
T laA mntinay " ina;

se implementa el programa nacional de control de residuos, y los niveles de

residuos de medicamentos veterinarios, pesticidas y contaminantes

medioambientales no exceden los limites méximos de residuos (LMR)

establecidos por la Argentina y China;

3. la carne porcina cumple con las normas de higiene e inocuidad y se encuentra apta
para consumo humano.



Articulo 7°

Durante el periodo de transporte (incluido el transporte de la granja al matadero), el
ganado porcino del que deriva la carne destinada a exportacidon no entrd en contacto con
lo siguiente:

1) ganado porcino en pie que no cumpla con los requisitos del Articulo 3 de este
Protocolo; o

2) ganado porcino en pie o animales de otras especies que pertenezcan a
establecimientos no re~‘strados (que no cumplan con los requisitos de r=~'stro
del Articulo 4 de este rrotocolo).

La carne porcina para exportacion no podra ser procesada junto con los siguientes
productos:

1) productos de origen animal que no cumplan con el Articulo 3 de este Protocolo;
2) productos que fueron producidos por un establecimiento no autorizado;
3) otros productos de origen animal de otras especies.

El contenedor sera precintado con la supervision de un veterinario oficial antes del
envio. El nimero de precinto debera figurar en el certificado veterinario. Durante el
transporte, el envase de los productos no debera ser abierto ni reemplazado.

La carne porcina para exportacion sera almacenada en una cdmara o en un lugar
separado y adecuadamente identificada dentro del almacén frigorifico.

Articulo 8°

La came porcina para exportacion deberd ser envasada con materiales nuevos de
acuerdo con las disposiciones del Codex Alimentarius.

El envase interior de la carne porcina debera contener un rétulo en el que figuren, en
chino, en espafiol y en inglés, el nombre del producto, el pais de origen, el
establecimiento procesador y su niimero de registro, y el nimero de lote.

En el envase exterior, debera f~rar la s*—iiente informacion en chino, en espafiol y en
inglés: pais de origen, nombre del producto, numero de registro del establecimiento,
numero de lote, especificaciones, lugar de origen (especifico de estado, provincia y
ciudad), destino (Republica Popular China o Republica Argentina), fecha de elaboracion
(afio/mes/dia), fecha de vencimiento y temperatura de almacenamiento. Alli también se
debe...1 incluir las marcas c..ciales de inspecc 1y cuarentena de las autoridades
competentes de la Argentina y de China.



Los rétulos de la carne preenvasada cumpliran con las norma
pais importador sobre el rotulado de alimentos preenvasados.

Articulo 9°

El almacenamiento y el transporte se realizardn en 1
manteniendo la temperatura del nacleo de la carne porcina con;
15 °C y la temperatura del nucleo de la carne porcina enfriada ¢

Articulo 10°

La camne porcina enfriada y envasada al vacio (con o sin atr
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envasada al vacio no sera mayor a CATORCE (14) dias.

Articulo 11°

Cada cargamento/contenedor de carne porcina para exportacic
una copia original del certificado veterinario internacional que
cumplen con las normas chinas y argentinas, con los requisitos
pertinentes y con las disposiciones del presente Protocolo.

El certificado zoosanitario estara escrito en los idiomas chi
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Ademas, se incluiran las direcciones de correo electrénico a |
los certificados digitales, de corresponder. Si hubiera modificac
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Articulo 12°

Ante un grave incidente de contaminacion de la carne porcina en el establecimiento de
elaboracién exportador (incluidos los de faena, desposte, procesamiento y
almacenamiento), que planteara una seria cuestion de salud publica y que pudiera
afectar a la carne porcina para exportacion, el pais exportador suspendera
inmediatamente las exportaciones de la carne porcina producida en las zonas afectadas.
Luego, retirara del mercado los productos en cuestion que plantearan un posible riesgo,
informara al pais importador, proporcionara informacion acerca del accidente y de las
medidas de control adoptadas, y describira la forma en la que se implemento lo
dispuesto en el Articulo 2 del presente Protocolo.

Una vez subsanado el incidente, la GACC y el SENASA iniciaran negociaciones para
reiniciar el comercio de conformidad con las practicas internacionales.

Articulo 13°

Si ambas partes detectaran que la came porcina exportada hacia China o hacia la
Argentina no cumple con los requisitos del presente Protocolo, el pais importador
deberd informar oportunamente al pais exportador para poder tomar las medidas
necesarias para devolver, destruir o disponer de algin otro modo dicho producto. Tanto
el pais importador como el exportador colaboraran en la investigacion de las causas y en
la implementacién de medidas correctivas para evitar cualquier no conformidad futura e
implementar las disposiciones del Articulo 2 del presente Protocolo.

Articulo 14°

A los fines del presente Protocolo, «carne porcina» se refiere a las siguientes
definiciones:

1. Musculo esquelético porcino, ya sea congelado o enfriado, con hueso y sin hueso;
partes de canales y subproductos comestibles. No esta permitida la exportacion de
carne porcina picada y molida, recortes ni carne mecanicamente separada. En el
Anexo 1 se detallan los subproductos comestibles que pueden ser importados y
export: “isentre” A nti  y Ch’

2. Miusculo esquelético porcino (con hueso y sin hueso), partes de canales y
subproductos sometidos a tratamiento térmico y/o curado. En el Anexo 1 se
detallan los subproductos comestibles que pueden ser importados y exportados
entre la Argentina y China.

-. xara deaatir los productos curados habilitados, sera necesario presentar informacion
detallada sobre cada producto de interés a la otra parte, para ser analizada y
aprobada su habilitacion de exportacion especifica.



Articulo 15°

Los subproductos y productos termoprocesados porcinos comestibles que cuentan con
aprobacién para ser importados y exportados deberan cumplir con los requisitos de
procesamiento sanitario (Anexo 2).

Articulo 16°

El presente Protocolo tiene validez desde el momento de su firma y podra ser
modificado con el mutuo consentimiento por escrito entre ambas Partes. Este Protocolo
t Lun p de valid de CINCO (5) »s,p  ane v ido por T 'NCO (5) afios
y serd renovado automaticamente por periodos de CINCO (5) afios, a menos que una de
las Partes notifique a la otra Parte sus intenciones de terminar o enmendarlo con, por lo
menos, SEIS (6) meses de antelacion.

Articulo 17°

El presente Protocolo se firmé en Beijing, el dia 24 de abril de 2019, en duplicado y en
idiomas chino, espafiol e inglés. Las TRES (3) versiones seran igualmente validas y
vinculantes. En caso de que hubiere alguna discrepancia en la interpretacion, la version
en inglés prevalecera. El presente Protocolo entrard en vigencia a partir de su firma.

| .
]

n representacion de

En representacion de

la SECRETARIA DE GOBIERNO la ADMINISTRACION GENERAL
DE AGROINDUSTRIA del DE ADUANAS de la REPUBLICA
MINISTERIO DE PRODUCCION [~ "~ ~IINA
Y TRABAJO de la REPUBLICA
AF “TNTINA



4 xo1

Listado de subproductos comestibles de carne porcina que pueden ser importados
y exportados entre la Argentina y China

(1) Menudencias porcinas congeladas: corazones, rifiones, higados, estomago,
conductos cardiacos, traqueas, bronquios, es6fagos, lenguas, cabeza, patas, manos,
orejas.

(2) Otros subproductos porcinos: piel, colas, cartilagos, grasa congelada no refinada
(s6lo _ 1sa corporal, excepto la grasa derivada de las visceras).



Anexo 2

Requisitos de procesamiento sanitario de subproductos comestibles de carne
porcina y de carne porcina sometida a tratamiento térmico

1. Alcance

Los productos que se encuentran enumerados en el listado de subproductos comestibles
de carne porcina que pueden ser importados y exportados (Anexo 1) y la carne porcina
sometida a tratamiento térmico deberan cumplir con los siguientes requisitos de
procesamiento sanitario.

2. Requisitos generales
2.1. Subproductos comestibles de carne porcina

2.1.1. De acuerdo con la legislacion vigente de la Argentina y de China, los
subproductos comestibles de cerdo que se encuentran mencionados en los presentes
requisitos sanitarios entrardn en la categoria de productos carnicos comestibles.

2.1.2. El sistema vigente de control sanitario y epidemiolégico y de inocuidad
alimentaria se aplicara a los subproductos comestibles de cerdo.

2.1.3. A los fines de garantizar la trazabilidad de los productos, los subproductos
comestibles de cerdo provendran de explotaciones, establecimientos de faena y
establecimientos procesadores en los que se implemente un sistema de trazabilidad
efectivo.

2.1.4. Solo aquellos establecimientos autorizados por China y registrados en los
organismos autorizados de la Argentina podran exportar productos porcinos. Las salas
de procesamiento podran ser evaluadas por la contraparte.

2.1.5. Los subproductos comestibles de cerdo provendran de animales que han sido
sometidos a control y seguimiento veterinario y sanitario para la determinacién de
residuos de medicamentos, contaminantes y microorganismos, ya sea en la Argentina o
en China.

2.1.6. Los subproductos comestibles de cerdo seran procesados de conformidad con las
normas establecidas para el procesamiento de productos carnicos comestibles, con los
requisitos sanitarios generales para el procesamiento de productos alimenticios y con los
requisitos relacion: “»s con los sistemas pertinentes de control de calidad - proteccion
de la salud (por ejemplo, el sistema HACCP).
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2.2. Carne porcina sometida a tratamiento térmico

2.2.1.Las partes garantizaran que los establecimientos exportadores de carne porcina
sometida a tratamiento térmico cuentan con las instalaciones y el equipamiento
adecuado para llevar a cabo el tratamiento térmico.

a) Los establecimientos seran construidos, mantenidos y operados siguiendo un
adecuado flujo de produccion para evitar la contaminacion de la carne porcina luego del
tratamiento térmico.

b) Los establecimientos guardaran registros trazables y auditables de los controles
realizados durante el procesamiento térmico de los productos.

c¢) El tratamiento térmico deberd mantener a la temperatura adecuada en el nicleo para
garantizar la inactivacion de los patogenos relevantes para la sanidad animal y para la
salud publica.

3. Requisitos de procesamiento de subproductos comestibles de carne porcina
3.1. Requisitos de las salas de procesamiento y de los equipos

3.1.1.Los establecimientos exportadores de subproductos comestibles de carne porcina
tendran salas exclusivas destinadas al procesamiento de materias primas. Estas salas
estaran aisladas de aquellas destinadas al procesamiento de subproductos no comestibles
y deberan cumplir con los requisitos sanitarios y epidemiologicos de la Argentina y de
China para las instalaciones de procesamiento de productos carnicos comestibles.

3.1.2. El tamafio de la sala de procesamiento de subpro ctos comestibles sera
compatible con la capacidad de la linea de faena porcina.

Los equipos de produccién cumpliran con los requisitos sanitarios y epidemioldgicos.
En caso de contaminacion de las lineas de produccion, se procedera a realizar un control
sanitario. No debera existir contaminacion cruzada durante el proceso de produccion.

3.1.3.El establecimiento exportador contara con equipos de refrigeracion y con salas de
envasado para preenfriar los productos comestibles de carne porcina.

3.1.4. El procesamiento de las tripas evitara de manera efectiva la contaminacioén « los
productos terminados. Se instalara un sistema de ventilacién con presion positiva dentro
de la sala de limpiado del estémago si hubiera olor o vapor en exceso. El contenido de
las tripas y las aguas residuales se verteran de forma cer la en los sistemas de
eliminacion de desechos.

11



3.1.5. U, las tripas se vacian y se limpian en una misma sala, se debera disponer de una
division fisica que separe el area de vaciado del area de limpieza para garantizar que se
evitan, efectivamente, las salpicaduras y los vapores.

3.1.6. Todos los quimicos utilizados en el procesamiento de tripas refinadas comestibles
seran de grado alimentario, y su uso directo en el tratamiento de productos céarnicos
deberd estar permitido por las normas chinas y argentinas pertinentes, siempre que el
nivel de residuos no exceda los limites establecidos.

3.2. Requisitos sanitarios para el personal

37 1. El o y . es < L |
suficiente de empleados debidamente formados y capacitados.

3.2.2 El personal no podra ingresar a las salas de procesamiento a través de salas o
zonas cuyo estado de limpieza de los productos sea diferente al de su sala de
procesamiento. El personal no se desplazard directamente entre salas de trabajo de
diferente estado sin antes haber pasado por una instalacién de higiene, sin estar
utilizando vestimenta de proteccion y sin haberse cambiado la ropa visiblemente
contaminada.

3.3. Requisitos de temperatura

3.3.1.La temperatura del aire en las salas de procesamiento no sera mayor a 12 °C; en el
tunel de cor~~lado rapido debera alcanzar los -28°C, y, en las cdmaras de
almacenamiento congelado, no estara por encima de los -18 °C.

3.3.2. El tiempo de congelado de los subproductos comestibles de carne porcina sera
consistente con el establecido en los requisitos de la Argentina o de China, o en estos
requisitos, para el congelado de productos de carne porcina.

3.3.3.Se utilizara agua caliente a una temperatura mayor a 40 °C para la limpieza de las
superficies de los equipos y agua caliente a una temperatura mayor a 82 °C para la
desinfeccion de dichas superficies.

3.3.4.Durante el preenfriado de los subproductos comestibles de carne porcina, la
temperatura del nucleo del producto enfriado no excedera los 3 °C.

3.3.5.Los equipos de refrigeracion utilizados para transportar los subproductos
comestibles cumpliran con los requisitos sanitarios y epidemioldgicos.

3.3.6. La temperatura del nucleo de los subproductos comestibles de carne porcina no
excedera los 15 °C durante su transporte.

12






mas adelante), y documentaran, almacenaran y analizardn sistematicamente la
informacién obtenida con el fin de crear una base de datos.

Tabla 1: Plan de monitoreo microbiolégico de la zona de produccion de los

subproductos comestibles de carne porcina*

nl;ll?s]tg:ﬁ Limite Frecuencia de muestreo Ftapa en la
Microorganis La frecuencia que se
mo n ¢ m M Freguencia puede reducirse recogera la
original si los resultados muestra
so™ nn‘:n"a_c‘nm;ns
Para cada
s . categoria, tome 5 Para,cada
APC 5 o) 5x10°UFC | 5x10°UFC/ |  muestras por categoria, tome Al final del
/g g semana durante 6 | 5 muestras cada | procesamiento
semanas 2 semanas
consecutivas
2.0LOG | 3.0LOG Para cada ; el
UFClg UFClg categoria, tome 5 Para,ca a Antgs e
Enterobacterias (media (media muestras por categoria, tome enfriado /
logaritmic | logaritmica semana durante 6 | 5 muestras cada congelado
a diaria) diaria) semanas 2 semanas
- consecutivas
Para cada Para cada
. categoria, tome 5 | categoria, tome Al final del
E- coli > 2 | S0UFC/g | 500 UFC/g muestras por 5 muestras cada | procesamiento
semana 2 semanas
Para cada
t > Para cada
Ausencia muestras por categoria, tome Antes del
Salmonella 50 5 semana, durante goria, enfriado /
en25g 10 5 muestras cada lad
semanas 2 semanas congelado
consecutivas, 30
semanas en total
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..bla .. . .anes de muestreo para el monitoreo microbio :ico de control del
proceso para la carne porcina sometida a tratamiento térmico

Microorganismo | Plan de Limite Frecuencia de muestreo
muestreo
n c m M La frecuencia | Etapa en la que
Frecuencia uede se recogera la
original reducirse si muestra
los resultados
son
. satisfactorios
APC 5 | 2 | 10°UFC/g | 10°UFC/g | cada lote Al final del
procesamiento
Coliformes 5 2 10UFC/g | 100 UFC/g | cada lote —_— Al final del
nracAcamianta
Salmonella 5 0 0/25 g
procesamiento
Listeria 5 0 0/25 g —_ cada lote —_— Al final del
monorvtogenes procesamiento
Staphylococcusau | 5 1 | 100 UFC/g | 1000 UFC/g | cada lote —— Al final del
reus nrocesamiento

*n = cantidad de unidades que conforman la muestra; ¢ = cantidad de unidades de
muestra cuyos valores se encuentran entre m y M.
Interpretacion de los resultados de las pruebas:

satisfactorio, si todos los valores observados son <m;
— aceptable, si la mayoria de los valores ¢/n se encuentran entre m y M, y el resto son <
m;
— no satisfactorio, si uno o varios de los valores observados son > M o si la mayoria de
los valores c¢/n se encuentran entre m y M.

1) Procedimiento de muestreo: Si el muestreo se realiza mediante corte (tejidos adiposos
u otros tejidos no homogéneos), hisopado con tampon (hisopo) o esponjado (piel y otras
superficies), se tomaran 5 envases o unidades separadas de producto para el analisis. Si
se utiliza el método de corte, se recogera aleatoriamente la cantidad minima de muestras,
de forma que la muestra compuesta pese, en total, 500 g como minimo. Si se usa el
hisopado, se muestrean las zonas mas contaminadas del producto mediante un tampoén
(hisopo) o una esponja.

2) Almacenamiento y transporte de las muestras: Para el transporte, las muestras
recogidas se colocan en un contenedor de aislamiento térmico con packs de hielo o en
un contenedor de refr ‘racion + ecial. La muestra no : conge ni ent 4 en
contacto con los packs de hielo. La preparacién de la prueba y su procesamiento en el
laboratorio se realiza lo antes posible, y no estara permitido almacenar muestras a una
temperatura de entre 0 y 4 °C por mas de VEINTICUATRO (24) horas.

- -~ - - - - - - - PR . - - -

)

Si los resultados de los analisis sanitarios y epidemioldogicos determinan que el producto
es no satisfactorio, se seguiran los pasos descriptos a continuacion:
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1) Determinar la principal causa de la no conformidad (por ejemplo, exceso de
temperatura, incumplimiento de las normas sanitarias, etcétera) luego de revisar los
datos de control internos.

2) Desarrollar un método adecuado para corregir la no conformidad (por ejemplo,
mejorar la eficacia del control incrementando la cantidad de muestras).

3) Mantener registros con informacién sobre las causas de las no conformidades
detectadas, asi como también de las medidas adoptadas para corregirlas. Esta
informacion debera guardarse por DOS (2) afios como minimo.
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ROTOCC™ BETWTINT ST "7 SECRET ™ T( O-INDU [RY
OF THE MINISTRY OF PRODUCTION AND LABOR OF THE ARGENTINE
L_2UBLICA. .. ...l GENERAL ADMINISTRATION OF CUSTOMS OF
THE PEOPLE’S REPUBLIC OF CHINA ON INSPECTION, QUARANTINE,
VETERINARY SANITARY REQUIREMENTS REGAR (NG IMPORT AND
EXPORT OF PORK BETWEEN CHINA AND ARGENTINA

The State Secretariat of Agro-Industry of the Ministry of Production and Labor of the
Argentine Republic and the General Administration of Customs of the People’s Republic of
China, through friendly negotiations came to an agreement on inspection, quarantine, veterinary
sanitary ~ uirements regarding  ort and export of frozen pork, chilled pork, heat-processed
pork and cured pork (hereinafter referred to as “pork”) between the People’s Republic of China
(hereinafter referred to as “China”) and the Argentine Republic (hereinafter referred to as
“Argentina”).

Article 1

The National Service for Agri-Food Health and Quality (hereinafter referred to as
“SENASA”), a de-centralized body within the State Secretariat of Agro-Industry of the
Ministry of Production and Labor of Argentina, and the General Administration of Customs of
China (hereinafter referred to as “GACC”) shall be equally responsible for the inspection and
quarantine of the pork intended for import and export, and for the issuance of veterinary health
certificates.

Article 2

SENASA and GACC shall provide each other with information on the laws and regulations
governing establishments performing slaughter, cutting-up, processing and storage of pork
intended for export; information on inspection and quarantine programs; laboratory tests methods,
standards and procedures, as well as information on signatory veterinarian and inspection
quarantine stamps or marks.

SENASA and GACC shall provide each other with the following information annually or more
frequently, when deemed necessary:

1. Plans and yearly reports under the National Residue Monitoring Program (veterinary drugs and
toxic and harmful substances, etc.).

2. Epizootic situation and the prevention and control situation in each country.

f...r the risk analysis, _._.;...\ and _.___ can appoint experts to the opposite country to
perform reviews in order to ensure the effectiveness of the food safety management system. Both
Parties shall provide assistance in carrying out such an audit.



Article 3

1. Live swine from which the meat intended for export is derived shall be born, bred and reared
within the territory of China and Argentina.

2. For the export of frozen and chilled pork, the country:

a. shall be officially recognized by the World Organisation for Animal Health (OIE) as a
country or zone free from foot-and-mouth disease and classical swine fever;

b. shall be recognized by SENASA and GACC as free from African swine fever pursuant to
OIE recommendations; and

c. shall be recognized by SENASA and GACC as free from swine vesicular disease (SVD).

3. The animals shall originate from farms where no quarantine or movement restrictions were
imposed due to infectious and parasitic diseases which may likely spread through meat, and which
are specified in the OIE Terrestrial Animal Health Code and in the laws and regulations of
Argentina and China.

Article 4

Manufacturing establishments (including slaughter, cutting-up, processing establishments and
storages) intending to export pork shall comply with veterinary and public health laws and
regulations of China and Argentina or demonstrate an equivalent level of compliance with the
requirements laid down therein.

The ab  ments recomme dby:! JASA 1d ACC shall ber "l m| 3nt

authorities of both sides for compliance with the relevant laws and regulations.

Products from establishments that are not registered with the competent authorities of both sides
are not eligible for export to the other side.

Article 5

In addition to the aforementioned requirements, the specific conditions shall be satisfied
considering various products intended for exportation.

1. For frozen and chilled pork for export:

1) which is derived ..om live swine born, bred and reared in e zones where
vaccination is not practiced and in zones that are free from classical swine fever (CSF) and
swine vesicular disease (SVD), edible pork by-products eligible for export (see Annex 1 for
the list) shall satisfy the sanitary processing requirements (Annex 2);

—, which is derived ..om live swine born, bred and reared in .. :e zones where
vaccination is practiced and in zones that are free from classical swine fever (CSF) and

swine vesicular disease (SVD):



(1) edible pork by-product re not eligible for export; and

(2) prior to deboning, all the carcasses of slaughtered swine have been chilled and
subjected to maturation at a temperature higher than 2 degrees Celsius for a minimum
period of 24 hours following slaughter, and maintained the core temperature between 2-
4 degrees Celsius. The pH value was below 6.0 in the middle of the longissimus dorsi

when each carcass was tested.
2. For heat-processed pork for export:

1) edible pork by-products are  gible for export (see Annex 1 for the list) and the sanitary
processing requirements (Annex 2) shall be satisfied; and

w o ot T " Tled, pork be e "dle for export
provided that, during processing, it was subjected to heat-processing for 30 minutes at a

temperature of at least 70 degrees Celsius in the core.
3. For cured pork:

1) edible pork by-products are eligible for export (see Annex 1 for the list) and the sanitary
processing requirements (Annex 2) shall be satisfied; and

2) where provisions of Articles 3.2 and 3.3 are not satisfied, pork may be eligible for export
provided that, during processing, it was subjected to salting or acidification for at least 400
days; in addition, OIE recommendations on disease mitigation in Article 3 shall be
satisfied;

3) where provisions on FMD of Article 3.2 are not satisfied, pork may be eligible for export
provided that it was subjected to dryi;  after salting pursuant to C™~ recommendations, in
addition to complying with the provisions of item 2).

Article 6
The authorized veterinarians of GACC and SENASA shall perform the following functions:
1. To certify that live swine from which the meat intended for export is derived

1) were slaughtered, cut up, processed and stored at slaughterhouses, processing
establishments and cold storages approved by the Parties;

2) have never been administered prohibited and harmful veterinary drugs or food additives;

3) were produced in accordance with Article 3 of this Protocol, and ante-mortem and post-
mortem examination was performed in compliance with current China’s and Argentina’s
laws and regulations to prove that all live swine intended for slaughter were healthy and
showed no signs of infectious diseases nor carcass and internal organ lesions associated
v oot
from the carcass.

2. To certify that:



1) the specified eligible products for export comply with the corresponding requirements
prescribed in Article 5 of this Protocol;

2) the meat originates from herds that tested negative to the trichinellosis detection test
conducted by means of artificial digestion or by any other method recognized by Argentina
and China;

3) the National Residue Monitoring Program has been implemented, and the levels of
veterinary drug residues, pesticides or environmental contaminants are lower than the
Maximum Residue Limits (MRLs) stipulated by Argentina and China.

3. Pork for export complies with hygienic and safety standards and is fit for human
consumption.

Article 7

During transportation (including transportation from a farm to a slaughterhouse) the source swine
for export of pork did not enter into contact with:

1) live swine which does not comply with the requirements of Article 3 of this Protocol; or

2) live swine or other animals belonging to unregistered establishments (which do not comply
with the registration requirements mentioned in Article 4 of this Protocol).

1t is banned to process pork for export in parallel with the following products:
1) Products of animal origin which do not comply with Article 3 of 1is Protocol.
2) Products which were produced by an unauthorized establishment.
3) Other animal products from other species.

Prior to shipment the container shall be sealed under supervision of an official veterinarian. Seal
number shall be indicated in the veterinary certificate. During transportation the packages
containing products shall not be unpacked or replaced.

Pork for export shall be stored in an appropriately identified separate chamber or place of the cold
storage.

Article 8

Pork for export shall be packed using new packaging materials pursuant to Codex Alimentarius
provisions.

The interior package of pork shall include a label with the name, country of origin, processing
establishment and its r-~'stration number, and batch number in Chinese, Spanish and English
languages.

The exterior package shall indicate the country of origin, product name, establishment approval
number, batch number, specifications, place of origin (specific to province/state/city), destination



(People’s Republic of China or Argentine Republic), production date (year/month/day), s [ life
and storage temperature in Chinese, Spanish and English languages. They shall also include
official inspection and quarantine marks of Argentine and Chinese competent authorities.

The labels of pre-packaged meat shall comply with standards and requirements of the importing
country on labeling of pre-packaged food products.

Article 9

Products shall be stored and transported under appropriate temperature conditions maintaining
frozen pork inner temperature of not more than minusl5 degrees Celsius. Chilled pork will be

stored and transported maintaini 0 tem  aty \

Article 10

Chilled vacuum-packed pork (with or without controlled atmosphere) for export or import shall be
packed in accordance with Chinese and Argentine sanitary standards. Exporters of chilled
vacuum-packed pork must validate the shelf life of their products and clearly indicate it on the
product packaging. Chilled vacuum packed pork exported to China shall have a shelf life of no
more than 45 days.

Chilled non-vacuum packed pork for export to China shall have a shelf life of no more than 14
days.

Article 11

Every consignment/container of pork for export shall be accompanied by an authentic veterinary
certificate, attesting that the products comply with veterinary and sanitary requirements,
regulations of China and Argentina, and the provisions of this Protocol.

The health certificate should be written or typed in Chinese, Spanish or English (English
language is compulsory when filling out the certificate). The format and content of the
certificate should be mutually consented in advance by both sides.

For the purpose of keeping official records, the Parties shall provide each other with the sample of
an official veterinary stamp and inspection mark; model of an international veterinary certificate;
list of official authorized s* 1atory veterinarians; instructions on anti-fraud labeling, as well as e-
mail addresses for sending electronic certificates, if needed. If any changes or modifications in the
above mentioned data are needed, the Party shall notify its Counterparty about it at least a month
before such changes or modifications become valid.

Article 12

If a severe contamination incident associated with pork occurs at the exporting manufacturing



establishment (including slaughter, cutting-up, processing establishments and storages) which
raises a serious public health concern and which can affect pork for export, the exporting country
shall immediately suspend the export of pork produced in the relevant zones, recall the relevant
products posing a potential risk, inform the importing country and provide the information about
the incident details and control measures taken, and describe how the provisions of Article 2 of

this Protocol were implemented.

When the incident is removed, GACC and SENASA shall negotiate to resume trade pursuant to
international practices.

Article 13

If both Parties detect that pork exported to China or Argentina does not comply with the
requirements prescribed by this Protocol, the importing country shall timely inform the exporting
country and may take appropriate measures to return, destroy or otherwise dispose of such
products. Both the importing and exporting country shall cooperate to investigate the reasons and
take corrective actions in order to avoid any future non-compliances and implement the provisions
of Article 2 of this Protocol.

Article 14
For the purposes of this Protocol the term “pork” refers to:

1. Frozen or chilled swine skeletal muscle (bone-in and boneless), parts of carcasses and edible
by-products. The ground pork, minced pork, scraps and mechani ly sepa :d meat are not
eligible for export. Edible by-products eligible for import and export between Argentina and
China are specified in Annex 1.

2. Swine skeletal muscle (bone-in and boneless), parts of carcasses and heat-processed and/or
cured by-products. Edible by-products eligible for import and export between Argentina and
China are specified in Annex 1.

3. To determine authorized cured products, detailed information on each product shall be
submitted to the other Party for analysis and approval of the specific export authorization.

Article 15

As regards edible pork by-products and heat-processed pork approved for import and export, the
sanitary processing requirements enclosed (Annex 2) shall be satisfied.

i le

This Protocol takes effect on the date of signature and may be amended in writing by mutual
consent between the Parties. This Protocol is valid for 5 years, it will remain valid for five (5)
years and will be automatically renewed for further periods of five (5) years, unless one of the



Parties notifies the other of its intention to terminate or amend it at least six (6) months in
advance.

Article 17

The Protocol was signed in Beijing on April 24, 2019, in duplicate in trilingual (Chinese, Spanish
and English). All three versions are equally valid and binding. In case there were differences in
interpretation, the English text shall prevail. This Protocol shall enter into force from the moment
of signature.

On behalf of On behalf of
the State Secretariat of Agro-Industry of the the General Administration of Customs of the
Ministry of Production and Labor of the People’s Republic of China
Argentine Republic



Annex 1

List of Pork Edible By-Products Eligible for Import and Export between Argentina and
China

(1) Frozen pork offal: heart, kidney, liver, tripe, heart tube, trachea, bronchial, esophagus, head,
hands, foot, tongue.

(2) Others pork by-products: skin, tails, cartilage, frozen unrefined lard (body fat only, excluding
viscera fat).



Annex 2

Sanitary Processing Requirements for Pork Edible By-Products and Heat-Processed Pork

1. Scope of application

The products on the list of edible pork by-products allowed for import and export (Annex 1) and
heat-processed pork shall comply with the following sanitary processing requirements.

2. General requirements
2.1 Pork edible by-products

2.1.1 In accordance with Argentine and Chinese laws currently in force, pork edible by-products
mentioned in this sanitary requirements fall into category of edible meat products.

2.1.2 The existing sanitary and epidemiological control and food safety system is applicable to
pork edible by-products.

2.1.3 In order to ensure the traceability of products, pork edible by-products shall originate from
farms, slaughter and processing establishments in which an effective traceability system is
implemented.

2.1.4 Only the establishments authorized by China as well as registered with Argentina’s
authorized agencies shall be eligible for export of pork products. Processing areas are also subject
to special assessment conducted by the Counterparty.

2.1.5 Pork edible by-products shall be derived from swine that has been subjected to veterinary
and sanitary control and monitoring for the residues of drugs, contaminants and microorganisms in
Argentina or China.

2.1.6 Edible pork by-products shall be processed in compliance with the standards set for edible
meat product processing as well as with the general sanitary requirements for food product
processing and the requirements of the relevant quality control and health protection system (for
example, HACCP).

2.2 Heat-processed pork

2.2.1 Both Parties shall assure that all establishments exporting heat-processed pork are properly
installed and equipped for the heat treatment.

a)T ab”” "me:  shall be ™ 't, maintained and operated followi 2 proper production flow,
to avoid contamination of the pork after the thermal processing.

b) The establishments shall keep traceable and auditable records of the controls carried out during
the thermal processing of the products.

¢) ...z heat treatment shall be maintained to the prescribed core temper re _ the
inactivation of relevant pathogens for animal or public health.

3. Requirements for pork edible by-products processing



3.1 Requirements for processing areas and equipment

3.1.1 The establishment exporting edible pork by-products shall have its own area for raw material
processing. This area shall be isolated from the inedible by-products processing area. This area
shall comply with Argentina’s and China’s sanitary and epidemiological requirements for edible
meat product processing facilities.

3.1.2 The size of the edible by-products processing area shall be compatible with the pork
slaughter line capacity.

Production equipment shall comply with sanitary and epidemiological requirements. In case of
contamination of production lines, sanitation control shall be performe There shall be no cross-

contamination during the production process.

3.1.3 The exporting establishment shall have special refrigeration equipment and packing rooms
for pre-chilling of edible pork by-products.

3.1.4 Tripe processing operations will prevent contamination of the final products effectively. A
positive pressure ventilation system will be installed within the stomach cleaning processing area
if there is excessive odor or mist. Tripe contents and waste water will be discharged into waste

disposal systems in a closed manner.

3.1.5 Where tripe emptying and cleaning occurs in the same room, the emptying area and cleaning
area will be set up with physical shielding to ensure effective prevention of splatter and mist.

3.1.6 Any chemical used in the processing of refined edible tripe must be of food grade and its
direct use for treatment of meat products shall be allowed by the relevant Chinese standards and
Argentina Food Standards, with any residue remaining below the prescribed level.

3.2 Sanitary requirements for personnel

3.2.1 Production and processing establishments shall have a sufficient number of employees with

appropriate education and qualifications.

3.2.2 Personnel must not access processing rooms through rooms or areas where the clean status
of the products is different from that in their own processing room. They must not move directly
between working rooms of different status without passing through a hygiene facility, wearing
protective clothing and changing visibly contaminated clothing.

3.3 Temperature requirements

3.3.1 The air temperature in the processing rooms shall be under 12 degrees Celsius; the air
temperature in the freezing chambers shall be no higher than minus 28 « rees Celsius and t|  air
temperature in refrigerating chambers shall be no higher than minus18 degrees Celsius.

3.3.2 The requirements for the duration of freezing of edible pork by-products shall correlate with
the requirements of Argentina, China or those specified in this requirement concerning freezing of
pork products.

3.3.3 Hot water at a temperature not lower than 40 degrees Celsius shall be used for sanitation of
equipment surfaces. Hot water at a temperature not lower than 82 degrees Celsius shall be used for
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disinfection of equipment surfaces.

3.3.4 During pre-chilling of edible pork by-products, the core temperature of the chilled product

shall not exceed 3 degrees Celsius.

3.3.5 Refrigerating transport equipment for transportation of edible by-products shall comply with

sanitary and epidemiological requirements.

3.3.6 The core temperature of the product shall not exceed minusl5 degrees Celsius during

transportation of edible pork by-products.
3.4 Requirements for the products after processing

3.4.1 By-products shall be thoroughly cleaned after the separation from the pork carcass, rinsed,
and then placed in a rigerating ch: er or packaging, separately from pus, exudates,
pathological tissues, humoral fluid, gastrointestinal tract contents, other foreign objects (including
plastic, metal, remains of drugs). After processing completion, edible pork by-products shall not
enter into contact with inedible by-products.

3.4.2 Edible pork by-products shall be placed in independent containers in accordance with the
product category, appropriate marking is made and separate storage of products is provided.

4. Sanitary processing requirements for heat-processed pork

4.1 A designated area for raw material treatment with appropriate equipment for pre-handling of
thermal processing and an area for heat-processed products with equipment for heat processing
and afterwards processing shall be available in the establishments, respectively.

4.2 The area of raw material treatment and that of heat processing shall be completely isolated
from each other, except for a window, between both areas, allowing entry and exit of the raw
material. The area for raw material treatment shall be equipped with facilities for storage,
treatment and inspection. The heat processing must be recorded using an automatic temperature

recording device.

4.3 The heat processing area shall be completely isolated from other sectors. Only persons who
have been treated specially for hygiene purposes in front of the entrance of this area are allowed to
enter. The independent inspection, cooling, packing, freezing and storage equipment shall be
provided.

4.4 The heat processing equipment shall be able to assure that the core temperature of the heat-
processed pork for export maintains at least 70 degrees Celsius for thirty minutes.

5. __nitary and epidemiological control during the production

Production and processing establishments shall (according to the list specified below) develop and
approve the plan for microbiological monitoring of the production area, and organize the
recording, subsequent storage and systematic analysis of the obtained data for database creation.
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Spo~ .

2) Storage and transportation of samples: For transportation, the collected samples are placed in a
thermo-insulating container with a filled ice pack or a special refrigerating container. The sample
shall not be subjected to freezing and shall not enter into contact with a filled ice pack. Test
preparation and processing at the laboratory shall be carried out as soon as possible. It is not
allowed to store samples at a temperature between 0 and 4 degrees Celsius for more than 24 hours.

6. Processing of results of sanitary and epidemiological study

If the product was classified as unsatisfactory based on the results of sanitary and epidemiological
study, the following measures shall be taken:

)M & dec ons of the main n of nor 1plia m[
violation of sanitary norms, etc.) after the study of internal control data.

2) Developing appropriate method for the elimination of the non-compliance (for example, to

improve control efficiency by increasing the number of samples).

3) Registering the data concerning the reasons of the detected non-compliances, as well as
measures taken to eliminate them. The retention period for this data shall be not less than 2 years.
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