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Oggetto: Corso di II° livello per la formazione degli operatori addetti alla macellazione al fine
del conseguimento dei certificati di idoneita previsti dal regolamento CE 1099/2009.

Vista la nota del ministero della salute DGSAW] 3fP del U7~Ol »201 Jela nota RAS 13224 d{,]

14-05-2013, s1 comunica la necessita di pmcedere all’organizzazione del corso in ogg«:ttb

mediante 'Nl.;ef'f'ei tuazione di 2 moduli (carni rosse e bianche) per circa 60 operatori dei macelii
di competenza ¢lella ASLS8, coinvolti a vario titolo nell’abbattimento degli animali.

In allegato alla presente si inviano

-programma del corso

-curriculum vitae del responsabile scientifico Dott. Pisu Antonio e dei docenti Dott, Incolly

liorenzo, Dr.ssi Melis Cecilia e Dott. Espa Sisinnio Antonello.

Programma

/!
Corso di II* livello per la formazione degli operatori addetti alla macellazione di animali a 5(
carni rosse e bianche, al fine del conseguimento dei certificati di idoneita previsti dal \*-\
regolamento CE 1099/2009.
Durata del corso: 8 ore per ciascun modulo{cami bianche e rosse) di cui 6 ore {lezione frontale)
e due di esercitazione pratica.
Respensabile scientifico: Dott. Antonio Pisu
Docenti
Dr.ssa Melis Cecilia (vedi CV allegato)
Dott. Fiorenzo Incollu (vedi CV allegato)
Dott. Espa Sisinnio Antonello (vedi CV allegato)
Dottl. Antonio Pisu (vedi CV allegato)
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Introduzione al corso (concetti generali di benessere degli animali da reddito,
descrizione del regolamento, importanza della formazione);

Maneggiamento e cura degli animali allo scarico e durante la stabulazione;
Maneggiamento e immobilizzazione degli animali in vista dello stordimento o
dell’abbattimento;

Lo stordimento degli animali (principi generali e metodiche);

La valutazione dell efficacia dello stordimento;

Dissanguarnento degli animali;

La macellazione rituale;

Esercitazione pratica in macello 2 ore. L’ attivitd comprende il percorse completo dallo
searico alle operazioni di macellazione con particolare attenzione alla dimostrazione dei
metodi di stordimento, apparecchiature di stordimento, verifica dello stesso:

Test finale.
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