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1997 Libro verde 

2000 Libro bianco 

2002 Emanazione Reg. CE 178 

2004 Emanazione  Regg. CE 852, 853, 854, 882 

2005 
Applicazione Reg. CE 178/2002 
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Applicazione Regg. CE 852, 853, 854, 882, 2073 

Emanazione Reg. CE 2073 

Reg. UE 625/2017 



OSA AUTORITA’ COMPETENTE 
NORME 

GENERALI           
di                 

IGIENE           
DEI PRODOTTI 

e della 
PRODUZIONE 
DI ALIMENTI 

 REG 852/04 

NORME 
SPECIFICHE 

sugli 
ALIMENTI DI 

ORIGINE 
ANIMALE              

e sui 
MANGIMI 

REG 853/04 
REG 183/04  

Norme relative ai criteri microbiologici REG 2073/05 

NORME 
GENERALI 
sull’organiz 
zazione dei 

CONTROLLI 
UFFICIALI 

su alimenti e 
mangimi     

REG 882/04 

NORME 
SPECIFICHE 

sui 
CONTROLLI 
UFFICIALI 

su alimenti di 
origine 
animale     

REG 854/04 

Dal 14/12/2019 si applicherà il Reg.UE 625/2017 sui CONTROLLI 
UFFICIALI SUGLI ALIMENTI E SUI MANGIMI, SULLA SALUTE E 
SUL BENESSERE ANIMALE, SULLA SANITÀ DELLE PIANTE E SUI 

PRODOTTI FITOSANITARI. 





CHE COS’E’ LA PRODUZIONE PRIMARIA? 

Regolamento CE 178/2002,  art. 3 punto 17  
tutte le fasi della produzione, dell’allevamento o del l a  

col t i vazi one dei  prodot t i  pri mari , compresi  i l  raccol t o, l a 

mungi t ura e l a produzi one zoot ecni ca precedent e  

l a macel l azi one e comprese l a cacci a e l a pesca e l a  

raccol t a di  prodot t i  sel vat i ci  

DAL CAMPO … DAL MARE …  alla tavola vegetali 

mangimi 

Somministrazione  

animali 

produzione di latte 

 produzione di carne Caccia e prodotti selvatici 

Prodotti della pesca 





Il controllo sanitario sulla selvaggina 

PERCHE’ E’ IMPORTANTE? 

 

• PER LA SALUTE DELL’ UOMO 
• zoonosi 
• Sicurezza alimentare 

 

• PER LA POPOLAZIONE ANIMALE SELVATICA 
• per la sua conservazione 

• per il miglioramento della gestione faunistica e venatoria 

 

• PER LA POPOLAZIONE ANIMALE DOMESTICA 
• per l’ economicità e la sicurezza dell’allevamento 

 

• PER LA SALUTE DELL’ AMBIENTE 
• Livello di inquinamento 

• Malattie fatali per altre specie (Aujesky per lupo e orso) 



   Malattie batteriche 

 Malattie virali 

 Malattie parassitarie 

 Intossicazioni 

 Tumori 

Anche gli animali selvatici si ammalano di  



trichinellosi 

salmonellosi 

echinococcosi 
pseudorabbia 

leptospirosi 

rogna 

brucellosi 

tubercolosi 

peste suina 

stafilococcosi 

cisticercosi 

toxoplasmosi 
tigna 

sarcosporidiosi 



Malattie infettive 

 175 agenti eziologici patogeni associati 
a malattie emergenti  

 
 Il 65% (113) di questi agenti sono 
zoonotici   e il 74%  (86) di questi sono 
trasmessi da  animali selvatici  

 
 Nell’ultimo decennio si è  registrata la 
più alta percentuale di malattie 
trasmesse dagli animali selvatici all’uomo 



  

Distribuzione di  trichinella nel mondo  

 
 Trichinella nativa (Tna), Trichinella britovi (Tb), Trichinella murrelli (Tm), 

Trichinella nelsoni (Tne), Trichinella T6 (T6), Trichinella T8 (T8) e 

Trichinella T9 (T9) 

 





Ciclo infettivo e animali portatori 











Trichinella 

Forme anatomiche 

 di 

spiralis 



Trichinella spp. 
• Morfologia adulti 

– mucosa intestino tenue 

 
 
 
 

• Morfologia larve newborn 
– sistema linfatico e sanguigno 

 
 

• Morfologia larve muscolari 
(stadio infettante) L1 
muscoli striati escluso il muscolo 
cardiaco 

 

 

L 1.26-3.35 mm 
Ø 29-38 µm 

L 0.62-1.58 mm 
Ø 25-33 µm 

110 µm 
Ø 7 µm 

L 0.65-1.1 mm 
Ø 25-40 µm 

0.5 x 0.3 mm 





Ospiti del ciclo 
silvestre 

• Vertebrati onnivori o carnivori (mammiferi, uccelli o 
rettili) con le seguenti caratteristiche: 
– spazzini 
– abitudini cannibalistiche 
– un ciclo di vita di alcuni anni 
– in cima alla catena alimentare 

• Il ciclo selvatico è presente in tutti i continenti 

http://www.ittiofauna.org/provinciarezzo/caccia/specie_particolarmente_protette/index.htm


Adattamento del parassita all’ambiente 
• Le larve possono sopravvivere nei muscoli congelati  

– Il tempo di sopravvivenza è maggiore tra 0°C e -18°C  

• Le larve incapsulate di Trichinella sopravvivono a lungo 
anche nelle carni in putrefazione il tempo di sopravvivenza è 
favorito da:  
                  elevata umidità 
                  bassa temperatura  

• le larve sopravvivono nella capsula di collagene anche 
quando il tessuto muscolare è completamente liquefatto 

 



Epidemie 
 per consumo di 

carne di cinghiale  
oggetto  

di attività venatoria  
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2013 2014 2015 
Trichinella britovi 

Marsicovetere 
(PT) 

Latronico (PT) S. Pio delle 
Camere (AQ) 

Spriana (SO) Farindola (PE) 

Orgosolo (NU) Orgosolo (NU) 

Carrega Ligure 
(AL) 

Cantalice (RI) 

Maiano (UD) Rieti 

Orbetello (GR) 

Località di abbattimento dei cinghiali parassitati 



2016 2017 POSITIVI 
Trichinella britovi 

S. Pio delle 
Camere (AQ) 

Col di Favilla 
(LU) 

2015   17 lupi               
             4 cinghiali        
             5 volpi 
             1 tasso 

 

Roccaforte 
Mondovi (CN) 

Quadri (CH) 2016    15 lupi 
             6 volpi        
       1 volpe T. spiralis 

             7 cinghiali 

Sicignani 
Alburni  (SA) 

2017    2 cinghiali 

Località di abbattimento dei cinghiali parassitati 



      Positività ad Orbetello (GR)  febb 2013 

• Esaminato muscolo di cinghiale abbattuto a 
caccia per l’immissione in commercio delle 
carni 

• Zona di abbattimento la Polverosa nel 
comune di Orbetello 

Trichinella 

 pseudospiralis 

T4 



Focolaio di T. pseudospiralis in un 
allevamento di cinghiali  in Friuli 

2 in 2010  
1 in 2012 
3 in 2013 
 



L’epidemia in Val d’Agri - Latronico (PZ)   
2014 

    1 cinghiale infetto da T. britovi 

             consumate salsicce crude  

 

• 4 cacciatori 

     ammalati 
 

1 ospedalizzato 



  L’epidemia in Garfagnana  dic 2012-gen 2013 

• Carne di cinghiale infetta da T. britovi T3 

• consumate salsicce crude o poco cotte 
alla brace preparate artigianalmente con 
carne di suino e carne di cinghiale abbattuto a 
caccia 

• periodo  incubazione 

    3-4 settimane 

• 34 persone infette 
– 32 sintomatiche 

–   2 asintomatiche 

http://www.fistfulsportfishing.com/wp-content/uploads/2012/04/DSC_1240.jpg


Siti di prelievo e quantità 

di tessuto da campionare 
Categoria 

produttiva 

Sito di prelievo esame 1° 

istanza 

esame 2° 

istanza 

Conferma 

positività 

 

Suino da ingrasso 
pilastri diaframma 1 gr 20 gr 20 gr 

massetere, lingua, muscoli 

addominali, diaframma prossimo alle 

costole o sterno 

2 gr 20 gr 20 gr 

 

Scrofe e verri 
pilastri diaframma 2 gr 20 gr 20 gr 

massetere, lingua, muscoli 

addominali, diaframma prossimo alle 

costole o sterno 

4 gr 20 gr 20 gr 

Cinghiali lingua, diaframma, tibiale 10 gr 50 gr 50 gr 

Equini lingua, massetere 10 gr 50 gr 50 gr 

Altri animali siti di elezione 10 gr - - 





















La coda del cinghiale è rigorosamente rettilinea,  
quella del suino è arricciata 

Mantello nero uniforme, minore lunghezza del grifo,      
maggiore concavità del profilo nasale, le orecchie più grandi   
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LA COLORAZIONE SCURA ED UNIFORME DEL MANTELLO  
DEI GIOVANI CINGHIALI È UN INDICE DI INCROCIO  
CON IL SUINO 



aree depigmentate sul 
mantello, sulla cute e 
sul grifo o sugli unghielli 































Destinazione dei selvatici abbattuti 

nell’esercizio della attività venatoria 

AUTOCONSUMO  

 da parte del cacciatore 
per uso familiare 

CESSIONE DIRETTA di piccoli quantitativi 
al consumatore finale o a esercizi di somministrazione 
al dettaglio o a laboratori annessi a questi esercizi 
registrati aisensi del Reg.CE  n. 852/2004 

INOLTRO AD UN CENTRO DI LAVORAZIONE SELVAGGINA 

riconosciuto ai sensi del Reg. 853/2004 



Destinazione dei selvatici abbattuti       
nell’esercizio della attività venatoria 

Le parti non consumate  
(pelle, penne, ossa, visceri, corna, unghie)               
devono essere smaltite da parte del singolo 

cacciatore secondo quanto stabilito dalla locale 
regolamentazione per i rifiuti domestici 

 

AUTOCONSUMO  

da parte del cacciatore 



 I capi ceduti devono essere INTERI, in pelle/penne, privati di 
stomaco e intestino ed accompagnati dai visceri.                                                                  
Per i cinghiali (completi di testa) obbligo di documentare la 
negatività per la Trichinosi.  
Le parti  non utilizzate seguono le norme di smaltimento 
applicabili nel singolo caso (famiglia, laboratorio, negozio, ristorante). 

Obbligo di documentarne la provenienza con una 
dichiarazione scritta (Mod. 1) recante generalità ed indirizzo 
del cacciatore, data e luogo di origine. 

Accordo Conferenza Stato Regioni e Prov.Autonome Rep. nn. 2470 e 2477 del 9.2.2007 

Destinazione dei selvatici abbattuti                       

nell’esercizio della attività venatoria 

CESSIONE DIRETTA  
al consumatore finale o a laboratori               
annessi agli esercizi al dettaglio                             
o di somministrazione a livello locale 
 

500 capi di piccola selvaggina 

e di 1 capo di selvaggina di 
grossa taglia (ungulati),             

per cacciatore/anno. 



Il cacciatore può direttamente 
CEDERE AL CONSUMATORE FINALE 

ma deve rilasciare una dichiarazione 
scritta, che accompagna la selvaggina, 
detta MOD. 1 

 
questa dichiarazione contiene informazioni su 

       CHI E’ che cede 

               COSA cede  

                         da DOVE,  

                                QUANDO 

                                                e A CHI cede 



CESSIONE DIRETTA DI SELVAGGINA 
 

Dichiarazione di provenienza dei prodotti, in base alle disposizioni del Reg. 

CE 178/2002 relativi alla rintracciabilità. 

. 

Data…………………….. Dichiarazione n …………………..……..                          
Il sottoscritto abbattitore……………………………………………….……………. 
residente………………………………………………………….………………… 

data dell’abbattimento……………………  ora dell’ abbattimento ……     
comune e luogo dell’abbattimento  ……………………………………………. 
elenco delle specie abbattuta di selvaggina selvatica grossa o di selvaggina 

selvatica piccola: 

specie grossa …………………………n  fascetta…………..…….. 
specie piccola…………………………………….., n  …… 

Cede il/i suddetto/i capo/i al consumatore finale, all’esercizio di commercio, 
all’esercizio di somministrazione : 
………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………….... 
Firma dell’abbattitore…………………………..….…. 
 

Da compilare in triplice copia: una per il cacciatore, una al destinatario della 

selvaggina, una al Servizio veterinario competente per territorio di abbattimento  



 
 
. 

Destinazione dei selvatici abbattuti                     

nell’esercizio della attività venatoria 

 COMMERCIALIZZAZIONE 

 

previo inoltro ad un <centro di lavorazione della 

selvaggina>  
 
riconosciuto ai sensi del Reg. CE 853/2004, per essere 
sottoposti ad ispezione sanitaria con le modalità previste 
dal Reg. CE 854/2004 e conseguente bollatura sanitaria. 
 
 



  le carcasse devono essere trasferite in un 

     centro di lavorazione della selvaggina  

     per essere sottoposta a visita ispettiva     

     veterinaria 

 

  ed esitate al consumo solo dopo aver 

superato con esito favorevole il controllo 

veterinario 

 

 ed essere state sottoposte a bollatura 

sanitaria 

PER ESSERE COMMERCIALIZZATE 





 
 
. 

Destinazione dei selvatici abbattuti                     

nell’ambito dei piani di limitazione e controllo 

(art. 19 L. 157/1992) 

 COMMERCIALIZZAZIONE 

 

previo inoltro ad un <centro di lavorazione della selvaggina>  
 
riconosciuto ai sensi del Reg. CE 853/2004, per essere sottoposti ad 
ispezione sanitaria con le modalità previste dal Reg. CE 854/2004 e 
conseguente bollatura sanitaria. 

Tale destinazione è l’unica possibile per i 
selvatici abbattuti da Province e Enti di gestione 

dei Parchi nel quadro del controllo e della 

limitazione delle popolazioni 



Il Regolamento CE n. 853/2004 si applica 

 
Alla cessione dei capi di selvaggina di grossa taglia 

abbattuti  

 

  nell’ambito dei piani selettivi di 
diradamento della  fauna selvatica 

 

 nel corso di programmi di abbattimento 

preventivamente autorizzati 

 

 battute di caccia autorizzate 



Coloro che cacciano la selvaggina 

selvatica per poterla 

commercializzare per il 

consumo umano, devono disporre 
di sufficienti nozioni in materia di 
patologie della selvaggina e di 
produzione e trattamento della 
selvaggina e delle carni di selvaggina 
dopo la caccia per poter eseguire un 
esame preliminare sul posto  



COMMERCIALIZZAZIONE 

 DELLA  SELVAGGINA SELVATICA 

 

Il cacciatore è un “produttore primario” 

e come  operatore del settore alimentare, è responsabile 

della sicurezza alimentare del suo prodotto                     

(l’animale cacciato) 

Per immetterlo sul mercato deve garantire che tutte le fasi 

della “produzione” (dall’abbattimento fino alla 

presentazione presso un centro di lavorazione della 

selvaggina) soddisfino  requisiti di igiene e sanità. 



CACCIATORE FORMATO 
 PERSONA FORMATA  

 

è una figura “ibrida”, a cavallo tra 

l’operatore del settore alimentare e il 
veterinario ispettore. 

 

 la filiera della selvaggina selvatica è 

l’unico settore in cui si riscontra. 





Identificazione dei soggetti 





1. Tecnica di caccia posta o con segugi 
2. Tipo di arma utilizzata e munizioni 
3. Punto di ferita sul corpo dell’animale 
4. Tempo di recupero della carcassa 
5. Modalità di trattamento della carcassa 

dopo il recupero 
6. Modalità di trattamento della carcassa 

fino all’arrivo a casa 
7. Temperatura ambientale 

La qualità e la sicurezza della carne dipende 





















  le carcasse devono essere trasferite in un 

     centro di lavorazione della selvaggina  

     per essere sottoposta a visita ispettiva     

     veterinaria 

 

  ed esitate al consumo solo dopo aver 

superato con esito favorevole il controllo 

veterinario 

 

 ed essere state sottoposte a bollatura 

sanitaria 

PER ESSERE COMMERCIALIZZATE 



OBIETTIVI 

•commercializzazione a norma 

•autoconsumo consapevole 

•cessione diretta sicura per l’acquirente 

 REALIZZAZIONE DI 

 

1 - CENTRI DI LAVORAZIONE SELVAGGINA 
PER LA COMMERCIALIZZAZIONE DELLA SELVAGINA CACCIATA 

 

 

2 - CENTRI DI SOSTA O RACCOLTA 
PER IL SOLLECITO RAFFREDDAMENTO DEI CAPI ABBATTUTI 





Importanza strategica per l’esecuzione di 
CAMPIONAMENTI SANITARI 

per il controllo e monitoraggio di 

malattie diffusive e zoonosi 

L’aumento della sorveglianza negli animali è 

fondamentale per proteggere la salute umana 

OSSERVATORIO EPIDEMIOLOGICO 
- Analisi istologiche 

- Analisi batteriologiche 

- Esami parassitologici 

- Esami sierologici 

- Analisi bio-molecolari 

- Riconoscimento entomologico 

CENTRO DI RACCOLTA – CENTRO DI SOSTA  



















































Non si applica 
 

alle attività e alle persone per le quali 

 non si applica il Reg. CE 853/2004. 
 

 

 
Il Regolamento si applica ad integrazione del Reg. CE 882/2004 

 



NON  SI  APPLICA 

A. alla produzione primaria per uso domestico privato;   

B. alla preparazione, alla manipolazione e alla 

conservazione domestica di alimenti destinati al 

consumo domestico privato; 

C. alla fornitura diretta di piccoli quantitativi di 

prodotti primari dal produttore al consumatore 

finale o a dettaglianti locali che forniscono 

direttamente il consumatore finale 

Il  Regolamento si applica a tutte le fasi della produzione,   
della trasformazione e della distribuzione degli alimenti 



NON  SI  APPLICA 
 

D .   Alla fornitura diretta di piccoli quantitativi di carni provenienti da pollame     
        e lagomorfi macellati nell’azienda agricola dal produttore al consumatore 
        finale o ai laboratori annessi agli esercizi di commercio al dettaglio o di      
        somministrazione a livello locale che forniscono direttamente il 
         consumatore finale siffatte carni come carni fresche; 

 
E.  Ai cacciatori che forniscono piccoli quantitativi di 

selvaggina selvatica o di carne di selvaggina 
selvatica direttamente al consumatore finale o ai 
laboratori annessi agli esercizi di commercio al 
dettaglio o di somministrazione a livello locale che 
riforniscono il consumatore finale. 



















Il diagramma di flusso della 

macellazione: 

Arrivo animali  

Stordimento/abbattimento 

Dissanguamento 

Scuoiatura Depilazione Spiumatura 

Eviscerazione 

Sezionamento 

Rifilatura e lavaggio 

L
A
 M

A
C
E
L
L
A
Z
I
O

N
E
 



Durata gravidanza  16 – 18 settimane  

5  settimana 4,3 cm 3,2 g 

9  settimana 10,3 cm 48 g 

17  settimana 25,3 cm 685 g 



0.5 cm 25 gg 

2.1 cm 30 gg 

3.6 cm 35 gg 

5.2 cm 40 gg 

6.7 cm 45 gg 

8.3 cm 50 gg 

9.9 cm 55 gg 

11.4 cm 60 gg 

13.0 cm 65 gg 

14.6 cm 70 gg 

16.1 cm 75 gg 

17.7 cm 80 gg 

19.2 cm 85 gg 

20.8 cm 90 gg  

22.4 cm 95 gg 

23.9 cm 100 gg 

25.5 cm 105 gg 

27.1 cm 110 gg 

28.6 cm 115 gg 










