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Premessa

Destinazione delle carni di selvaggina:

v Autoconsumo

v Cessione diretta al consumatore finale

v Commercializzazione



Aspetti normativi

Sono applicati i seguenti Regolamenti:

v(CE) 852/2004 - Igiene degli alimenti

v(CE) 853/2004 - Igiene degli alimenti di o. a.

v(CE) 627/2019 - Controlli ufficiali

v(CE) 1069/2009 - Gestione dei sottoprodotti di o. a.

v ASR17/12/2009 - Commercializzazione della selvaggina da parte del cacciatore



Pericoli principali delle carni          
di selvaggina

vFisico

vChimico

vMicrobiologico

vAltre fonti:
Trichinella
Radioattività



Ruolo del cacciatore e                     
centri di raccolta

vFormazione del cacciatore

vTempistica

vOsservazione e trasporto 



Finalità della ricerca 

v Indagine sulla gestione delle carni di selvaggina da
parte degli esercizi di ristorazione

v 20 ristoratori intervistati del Trentino S-O
v Raccolta dati effettuata da agosto a ottobre 2020



Materiali e metodi



Risultati 

Verifiche effettuate sull’acquisito di capi sotto pelleCome si presentano gli animali acquistati dai cacciatori

Provenienza delle carni di selvaggina cacciata Vengono identificate le generalità del cacciatore



Mantenimento della rintracciabilità delle carni una 
volta sezionata

Conservazione in attesa dello scuoiamento

Gestione del rischio legato ai frammenti di piombo Uso dell’abbattitore di temperatura per il congelamento

Risultati 



Conclusioni

• Risultano mediamente ben applicati i principi di igiene e le buone 
pratiche di lavorazione 

• Buona organizzazione territoriale data dai centri di raccolta

• Punti di miglioramento individuati:

- Sostituzione del piombo come munizione da caccia

- Conferimento dei capi sotto pelle

- Rintracciabilità della carne sezionata

- Formazione ed educazione degli operatori
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