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DOMANDE PROVA ORALE 
 

 Chi rimuove la copertura di un edificio in cemento amianto che D.P.I. deve indossare? 
 Una società semplice nel settore agricolo che obblighi ha, mentre i soggetti di queste società che facoltà 

hanno? 
 Quando il committente o il Responsabile dei lavori in un cantiere edile ha l’obbligo di nominare il 

Coordinatore per la sicurezza? 
 La riunione periodica ai sensi dell’art. 35 del D.lgs 81/2008 e s.m.i. viene indetta con che periodicità, chi 

partecipa e quando è obbligatoria? 
  Quando si redige il DUVRI e chi lo deve preparare? 
 La sorveglianza sanitaria ai sensi dell’art. 41 del D.lgs 81/2008 e s.m.i. da chi viene effettuata e cosa 

comprende? 
 Un lavoratore autonomo in cantiere edile che obblighi ha? Ha l’obbligo di redigere il P.O.S.? 
 Cosa si intende per lavori in quota? 
 Dispositivi di protezione collettiva ed individuali nei lavori in quota? 
 Quali misure di sicurezza devono essere concepite per gestire il rischio di interferenza tra pedoni e veicoli 

all’interno dei un reparto 
 Quali dispositivi di protezione individuale è necessario utilizzare per l’esposizione al rumore ed a quale 

categoria appartengono? 
 Posso adibire un locale semiinterrato ad attività lavorativa? 
 Caratteristiche di un locale spogliatoio destinato a lavoratori che svolgono attività insudicianti. 
 Da quali elementi è costituito un parapetto? 
 Tipologie di riparo a presidio di un organo lavoratore in movimento. 
 Corsi di formazione per lavoratori: tipologia e durata? 
 Descriva i compiti del CSE (coordinatore in fase di esecuzione dei lavori)? 
 Cos’è e chi redige il PSC (piano di sicurezza e di coordinamento)? 
 Cos’è e chi redige il POS (piano operativo di sicurezza)? 
 Chi è l’addetto antincendio ed al primo soccorso? 
 Indichi diverse tipologie di riparo applicabili ad un’attrezzatura di lavoro 
 Cosa è un infortunio sul lavoro? 
 Indica alcune attrezzature secondo le quali sia necessario frequentare un corso di formazione ai sensi 

dell’Accordo stato regioni del 2012 
 Cos’è un ponteggio e quando si utilizza? 
 In riferimento al Reg. Ue 1169/2011, citare alcune delle categorie di allergeni tra quelle elencate dal 

regolamento stesso. 
 Ai sensi del Reg.Ue 1169/2011, cosa si intende per allergene e come devono essere dichiarati in etichetta.  
 Notifica sanitaria ai sensi dell’art. 6 del Reg. Ce 852/04: cos’è, chi deve presentarla e a chi. 
 Ai sensi dell’art. 3 del Reg. Ce178/02 che cosa si intende per Operatore del Settore Alimentare, quali sono le 

sue funzioni e i suoi obblighi? 
 Gli obblighi dell’OSA al momento dell’avvio di un attività alimentare 
 Quale funzione ha l’abbattitore per il pesce? 
 Quali sono le corrette modalità di trasporto degli alimenti? 
 Cosa si intende per lotta agli infestanti, quali sono le fasi di prevenzione e monitoraggio 
 Cosa si intende per catena del freddo? 
 Perché in un’impresa alimentare lo spogliatoio per il cambio del personale, deve essere individuato in un 

locale separato dalla zona di produzione alimenti? 
 Cosa si intende per M.O.C.A. 
 Cosa si intende per rintracciabilità di un prodotto alimentare? 
 Quali sono le verifiche che deve effettuare un OSA al momento della ricezione delle materie prime? 
 A che cosa serve il lotto di un prodotto? 
 Quali sono le possibili fonti di contaminazione da legionella? 
 Cos’è un fitosanitario? 
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 Quali sono le differenze tra disinfezione e sterilizzazione? 
 Di cosa parla il Reg.Ce 178/02 che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione alimentare? 
 Di cosa parla il Reg.Ce 852/04 sull’igiene dei prodotti alimentari? 
 Quali sono i requisiti di igiene del personale addetto alla preparazione alimenti ai sensi del capitolo VIII del 

Reg.Ce 852/04? 
 In occasione di una segnalazione di allerta che prevede il richiamo di un prodotto alimentare presso un 

commerciante al dettaglio cosa occorre verificare? 
 Quali sono, ai sensi del Reg. CE n. 852/04, i requisiti delle strutture destinate agli alimenti? 
 Formazione degli addetti alla manipolazione alimentare? 
 Definizione di pericolo e rischio secondo il Reg.Ce 178/02 

 


