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 Gli operatori del settore alimentare devono garantire che le carni di ungulati domestici, che 
sono stati sottoposti a macellazione d’urgenza al di fuori del macello, siano destinati al 
consumo umano solo se soddisfano i seguenti requisiti.

 1. Un animale per il resto sano deve aver subito un incidente che ne ha impedito il trasporto al 
macello per considerazioni relative al suo benessere.

 2. Un veterinario deve eseguire l’ispezione ante mortem dell’animale.

 3. L’animale macellato e dissanguato deve essere trasportato al macello in condizioni 
igieniche soddisfacenti e senza indebito ritardo. L’asportazione dello stomaco e degli intestini, 
ma nessuna altra tolettatura può essere praticata sul posto sotto la supervisione del 
veterinario. I visceri asportati devono accompagnare l’animale abbattuto al macello ed essere 
identificati come appartenenti all’animale stesso.

 4. Se trascorrono più di due ore tra l’operazione di macellazione e l’arrivo al macello l’animale 
deve essere refrigerato. Se le condizioni climatiche lo consentono, la refrigerazione attiva non 
è necessaria.

 5. Una dichiarazione dell’operatore del settore alimentare che ha allevato l’animale, attestante 
l’identità dell’animale e indicante i prodotti veterinari o le altre cure somministratigli con le 
relative date di somministrazione e tempi di sospensione, deve accompagnare l’animale 
macellato al macello.

Allegato III Reg 853

CAPITOLO VI: MACELLAZIONE D’URGENZA AL DI FUORI DEL MACELLO



 Reg. 624/2017 art.5

 …………l'autorità competente può consentire che le 
ispezioni ante mortem su animali destinati alla 
macellazione siano effettuate presso l'azienda di 
provenienza in conformità ai criteri e alle condizioni 
di cui al paragrafo 2 e all'articolo 6. 

 2. I criteri e le condizioni seguenti si applicano a 
tutte le specie: 

 a) sono eseguiti controlli dei registri o della 
documentazione presso l'azienda di provenienza, 
compresa una verifica delle informazioni sulla catena 
alimentare; 

 b) se necessario, l'operatore del settore alimentare 
agevola l'esame dei singoli animali; 



c) le ispezioni ante mortem presso l'azienda di provenienza comprendono un esame fisico degli animali per 
determinare se: 

i) sono affetti da una malattia o da una condizione trasmissibile agli animali o agli esseri umani attraverso la 
manipolazione o il consumo delle loro carni, o se mostrano un comportamento, individuale o collettivo ,tale da 

indicare che ne sono stati affetti;
ii) mostrano alterazioni generali del comportamento, segni di malattia o anomalie che possono rendere le loro carni 

non idonee al consumo umano; L 131/6 IT Gazzetta ufficiale dell'Unione europea 17.5.2019 ( 9 ) Direttiva 
64/432/CEE del Consiglio, del 26 giugno 1964, relativa a problemi di polizia sanitaria in materia di scambi 

intracomunitari di animali delle specie bovina e suina (GU 121 del 29.7.1964, pag. 1977). ( 10) Regolamento di 
esecuzione (UE) 2019/628 della Commissione, dell'8 aprile 2019, relativo a modelli di certificati ufficiali per 

determinati animali e merci che modifica il regolamento (CE) n. 2074/2005 e il regolamento di esecuzione (UE) 
2016/759 per quanto riguarda i modelli di certificati (Cfr. pag. 101 della presente Gazzetta ufficiale).

iii) vi sono prove o motivi per sospettare che gli animali possano contenere residui chimici a livelli superiori a quelli 
stabiliti dalla legislazione dell'Unione, o residui di sostanze vietate;

iv) presentano segni che indicano problemi relativi al benessere degli animali, tra cui un'eccessiva sporcizia; 
v) sono idonei al trasporto; 

d) i controlli e le ispezioni ante mortem presso l'azienda di provenienza di cui alle lettere a), b) e c) sono effettuati da 
un veterinario ufficiale; 

e) gli animali idonei alla macellazione sono adeguatamente identificati e separati dagli altri animali e sono inviati al 
macello direttamente dall'azienda di provenienza;

f) per gli animali idonei alla macellazione è rilasciato un certificato sanitario di cui all'allegato IV, parte I, del 
regolamento di esecuzione (UE) 2019/628. Il certificato sanitario accompagna gli animali al macello o è inviato in 

anticipo in qualsiasi formato. Eventuali osservazioni pertinenti per la successiva ispezione delle carni sono registrate 
nel certificato sanitario



Quindi la M.S.U è: la macellazione eseguita al 
di fuori di un macello di un animale, per il 
resto sano, che abbia subito un evento per lo 
più di carattere traumatico o una turba 
metabolico-funzionale, tale da renderlo di 
fatto non idoneo al trasporto al macello per 
considerazioni relative al suo benessere



























la jugulazione    deve  avvenire 
sull’animale  sospeso da terra allo scopo 

di prevenire la contaminazione in 
profondità delle carni









Una dichiarazione dell'operatore del settore alimentare che ha allevato 
l'animale, attestante l'identità dell'animale e indicante i prodotti 
veterinari o le altre cure somministratigli con le relative date di 
somministrazione e tempi di sospensione, deve accompagnare 
l'animale macellato al macello. 

Una dichiarazione del veterinario, attestante il risultato positivo 
dell'ispezione ante mortem, la data, l'ora e la motivazione della 
macellazione d'urgenza e la natura di eventuali trattamenti 
somministrati all'animale dal veterinario, deve accompagnare 
l'animale macellato al macello. 









L’attestato va rilasciato in TRIPLICE copia:
1L’originale accompagna l’animale al 
macello

2Una copia resta al proprietario

1Una al veterinario estensore




