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SCHEDA TECNICA PER LE CARNI AVICOLE E CUNICOLE

Carni avicole e cunicole: le carni ottenute dalla macellazione di un nurmeessimo di 3.000 capi/anno di
peso vivo superiore a kg 1 o di 6.000 avicoli/adin@eso vivo inferiore a kg 1 (quaglie e altri alicdi
piccola taglia), allevati nella propria azienda perperiodo minimo di 90 giorni.

Rotolo di coniglio: preparazione di carne ottenuta da carne disodsatmiglio con aggiunta di sale, spezie
e aromi, arrotolata e pronta per la cottura.

Per ottenere le carni avicole e cunicole, il proahat dovra attenersi alle indicazioni che coinvolgdintera
filiera del processo, a partire dall’allevament@ldenimali per concludersi con la vendita del wtd
finito.

Il titolare dell'azienda deve avvisare il Servizieterinario competente almeno 24 ore prima detionidi
ogni macellazione, secondo le procedure concomtatel Servizio.

Il Servizio veterinario determinera il numero diraali macellabili in funzione delle capacita stuutli e
gestionali. In ogni caso, non possono essere nadigeilll di n. 150 capi alla settimana.

La macellazione dei volatili e dei conigli va esgguall'interno di una struttura agricolo produttiv
dell'imprenditore agricolo, con le caratteristiofliecui all’allegato B. Per quanto applicabile didtispecie,
deve essere garantito il rispetto della normatilta protezione degli animali.

| sottoprodotti di lavorazione devono essere tliatanformemente alla pertinente normativa, pedaanno
posti immediatamente in contenitori muniti di cageo e opportunamente identificati. Inoltre, se non
smaltiti in giornata, vanno collocati in appositmbrifero/congelatore, debitamente identificato.

Subito dopo la macellazione le carcasse e le adenivolatili da cortile e dei conigli devono essere
refrigerate a temperatura non superiore a + 4° C.

Presso 'azienda di produzione e possibile proeedésezionamento ed alla porzionatura delle ceecas
richiesta ed in presenza dell’acquirente, mentretdlo di carne di coniglio pud essere preparatman.

Le carcasse di avicoli e cunicoli possono essenmenw@rcializzate in un luogo diverso dal locale diadita
aziendale esclusivamente intere, adeguatamentetterdrasportate e conservate nel rispetto datiena del
freddo a temperatura non superiore a + 4°C; illooth coniglio deve essere preventivamente preparat
presso il laboratorio aziendale, adeguatamentefpootrasportato e conservato nel rispetto deltara del
freddo a temperatura non superiore a + 4°C.



