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DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DENOMINAZIONE DI ORGINE PROTETTA 

“PROSCIUTTO DI PARMA”  

 

DISCIPLINARE VIGENTE 
DISCIPLINARE PROPOSTO CON LA 

DOMANDA DI MODIFICA 

 
Articoli 1, 2,3,4 

 

 

Articolo 5 

Metodo di ottenimento del Prosciutto di Parma 

 

[Omissis] 

 

5.3 Macellazione e caratteristiche delle cosce 

fresche 

5.3.a) Macellazione 

Il suino, all’arrivo al macello, deve essere sano, 

riposato e a digiuno, secondo le disposizioni 

vigenti in materia di benessere animale. 

L’età minima alla macellazione dei suini è di nove 

mesi; viene accertata sulla base del tatuaggio di 

origine e/o dei dispositivi alternativi di 

identificazione parimenti indelebili ed inamovibili, 

che assicurino e garantiscano la tracciabilità e la 

rintracciabilità del Prosciutto di Parma, apposto 

dall’allevatore entro il ventottesimo giorno dalla 

nascita del suino e, comunque, nel momento in cui 

il suinetto si trova ancora sotto la scrofa. 

Le cosce suine fresche da utilizzare devono 

provenire solo da carcasse classificate H Heavy ed 

 
Nessuna modifica richiesta  

INVARIATI 
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5.3 Macellazione e caratteristiche delle cosce 

fresche 

5.3.a) Macellazione 

Il suino, all’arrivo al macello, deve essere sano, 

riposato e a digiuno, secondo le disposizioni 

vigenti in materia di benessere animale. 

L’età minima alla macellazione dei suini è di nove 

mesi; viene accertata sulla base del tatuaggio di 

origine e/o dei dispositivi alternativi di 

identificazione parimenti indelebili ed inamovibili, 

che assicurino e garantiscano la tracciabilità e la 

rintracciabilità del Prosciutto di Parma, apposto 

dall’allevatore entro il ventottesimo giorno dalla 

nascita del suino e, comunque, nel momento in cui 

il suinetto si trova ancora sotto la scrofa. 

Le cosce suine fresche da utilizzare devono 

provenire solo da carcasse classificate H Heavy ed 
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appartenere alle classi U, R, O della tabella 

dell’Unione Europea per la classificazione delle 

carcasse suine; inoltre, la carcassa deve avere un 

peso compreso tra 110,1 kg e 168,0 kg. Il peso e la 

classificazione delle carcasse vengono rilevati al 

momento della macellazione. 

 

[Omissis] 

 

 

Articoli 6, 7 e 8 

 

 

 

appartenere alle classi U, R, O della tabella 

dell’Unione Europea per la classificazione delle 

carcasse suine; inoltre, la carcassa deve avere un 

peso compreso tra 110,1 kg e 180,0 kg. Il peso e la 

classificazione delle carcasse vengono rilevati al 

momento della macellazione. 

 

[Omissis] 

 

 

Nessuna modifica richiesta  

INVARIATI 

 

 
 


