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PROVA SCRITTA CONCORSO PER DIRIGENTE AREA “B” - ASL DI
VERCELLI — 0310512018

1. Ai fini dell’applicazione dei regolamenti comunitari in materia di sicurezza alimentare, chi è
l’autorità competente a livello locale?

a) Il Direttore generale dell’ASL che ha facoltà di delegare altri soggetti
b) Il direttore del Dipartimento di Prevenzione
c) Tutto il personale in possesso della qualifica di U.P.G. ai sensi degli art. 55 e 57 del C.P.P.

2. Nel provvedimento di sequestro “Cautelare” (Legge n. 68911981) alfine di esercitare il diritto
di difesa, a chi si deve fare ricorso?

a) All’ Uff. Contenzioso dell’ ASL, entro 30 gg. dalla notifica
b) Alla Camera di Commercio entro 30 giorni per violazioni sull’etichettatura
c) Al TAR entro 60 gg. dalla notifica

3. L’autorità competente elabora relazioni sui controlli ufficiali da essa effettuati ai sensi
dell’art. 9 Reg. CE 882104. Tale verbale deve essere rilasciato in copia all’OSA?

a) Si, sempre
b) Almeno in caso di non conformità
c) Mai

4. In base alla regola generale, entro quanto tempo deve essere trasmessa alla competente
Procura della Repubblica una notizia di reato da parte di un U.P.G.?

a) Non oltre le 48 ore
b) Senza ritardo
c) Entro giorni 30 dall’acquisizione

5. Che cos’è il referto (art 334 c.p.p.)

a) una denuncia qualificata obbligatoria a cui è tenuto l’esercente una professione sanitaria
b) un relazione facoltativa relativa ad un atto medico
c) una certificazione

6. Quali sono i sistemi di immobilizzazione consentiti per i ruminanti, abbattuti secondo riti
religiosi (art. 4 paragrafo 4 Reg CE 1099109)?

a) Utilizzo di corde e capezze
b) Apparecchiature meccaniche in grado di immobilizzare il corpo e la testa
c) Sospensione dell’animale con metodi meccanici

7. Il personale addetto alle operazioni di macellazione, in possesso di certificazione di idoneità
ai sensi dell’ art. 2ldel Reg CE 1099109, è tenuto alla valutazione dell’efficacia dello
stordimento preventivo?

a) No, è un compito del medico veterinario
b) Si
c) Si solamente per gli equidi



8. Quale delle seguenti attività devono essere obbligatoriamente effettuate dal veterinario
ispettore?

1.raccogliere informazioni sulla catena alimentare;
2.effelluare un’ ispezione ante-mortem;
3.verificare il benessere degli animali;
4.eseguire un’ ispezione post-mortem;
5.controllare la gestione del materiale specifico a rischio se presente;
6verificare dove previsto o necessario, il corretto campionamento per le prove di laboratorio.

a) La 2-34
b) Tutte
c) Tutte tranne la 6

9. Mella visita post-mortem della vacca, nel caso in cui la mammella venga destinata al
consumo umano quali operazioni ispeftive devono essere obbligatoriamente effettuate?

a) palpazione
b) incisione profonda fino ai seni galattofori dell’organo
c) incisione dei linfonodi sopramammari, salvo quando essi sono esclusi dal consumo umano
d) tulle

10. In quale dei seguenti modi è possibile eliminare i rischi per la presenza di larve di Anisakis
nei pesci e cefalopodi freschi da consumare crudi o poco cotti a livello domestico?

a) Marinatura per almeno 24 ore
b) congelato per almeno 96 ore a —18°C in congelatore domestico contrassegnato con tre o più

stelle
c) congelamento per almeno 48 ore a — 18° C in congelatore domestico contrassegnato con tre o

più stelle

11. lI criterio di igiene del processo è:

a) Un criterio che definisce il funzionamento accettabile del processo di produzione
b) Un criterio che si applica ai prodotti immessi sul mercato
c) Un limite da non superare per l’immissione sul mercato

12. Ai sensi dell’ad 18 del regolamento CE n. 178/2002, in quale delle seguenti fasi è disposta la
rintracciabilità di alimenti, mangimi e animali destinati alla produzione alimentare e di
qualsiasi altra sostanza destinata o atta a entrare a far parte di un alimento o di un mangime?

a) Produzione
b) Tutte le fasi della produzione, della trasformazione e della distribuzione
c) Trasformazione

Argomenti a Risposta Breve — domande aperte.
Il candidato risponda alla domanda in un massimo di 10 righe.



13. Elencare le principali indicazioni da riportare sull’eticheffatura obbligatoria prevista per i
MOCA — ad esclusione di quegli oggetti che , per le loro caratteristiche, sono chiaramente
destinati ad entrare in contatto con i prodotti alimentari (spremiagrumi, forchetta ecc....)

Rispondere in un massimo di 10 righe.

14. Definire nell’ambito del controllo ufficiale: i concetti di inadeguatezza e non conformità.
Rispondere in un massimo di 10 righe.



15. Elencare le principali azioni che l’Autorità Competente deve compiere al fine di assicurare
che l’Operatore del Settore Alimentare (OSA) ponga rimedio alle non conformità rilevate
nell’ambito del controllo ufficiale.(Art. 54 Reg. CE 882104)

Rispondere in un massimo di 10 righe.


