DOMANDE SELEZIONE 01/08/2024 OPERATORE D’APPOGGIO

[bookmark: _Hlk174004731]È possibile accettare dei prodotti alimentari con meno di cinque giorni dalla data di scadenza?

Quali sono le caratteristiche di un buon detergente?

Le zone di lavoro devono essere separate in una cucina?

Quali particolari cure richiedono i servizi igienici?

Come riporre nel frigorifero alimenti già lavorati, ma non utilizzati per la merenda.

Se un alimento con dicitura “da consumarsi preferibilmente entro” è in scadenza, come ci si comporta?

Cosa significa disinfestazione?

[bookmark: _Hlk174006622]Con quale ordine devono essere eseguite le operazioni di pulizia ordinarie in un’aula scolastica?

Che cosa significa effettuare una pulizia ordinaria dei locali?

Quali attenzioni vanno poste nella pulizia dei wc?

Come va fatta la scelta del prodotto detergente?

In che modo va fatta la pulizia della cucina. Ingresso di soggetti terzi nella cucina.

Quale è la procedura corretta per pulirsi le mani?

Come dovrebbe essere la divisa indossata in servizio?

Quale può essere un’azione preventiva per ridurre il numero di batteri introdotti nei locali?

Quali particolari cure richiedono i servizi igienici?

Che differenza c’è fra disinfezione e disinfestazione?

Quando si prepara una soluzione disinfettante cosa bisogna osservare?

Quali attenzioni vanno poste nella pulizia della cappa?

Come si ottiene un’accurata pulizia degli arredi?

Quali attenzioni vanno poste nella pulizia dei termosifoni?

Come deve essere il contenitore dei rifiuti che è presente in cucina?

Quale è la prima operazione da effettuare nel corso delle pulizie?

Quale deve essere la pulizia e l’igiene con particolare riferimento alle mani dell’operatore d’appoggio?
Che cosa significa sanificazione dell’ambiente?

Quale deve essere la pulizia e l’igiene con particolare rifermento al vestiario dell’operatore d’appoggio?
Se un prodotto non è conforme ai requisiti richiesti, come ci si comporta?

Quali sono i germi patogeni?

Cosa si intende per pulizie periodiche?

Cosa significa in una scuola materna pulizia ed igiene del personale ausiliario?

In un locale adibito allo stoccaggio delle derrate alimentari cosa è importante tenere sempre controllato?

Come dovrebbero essere le mani di un operatore d’appoggio?

Che cosa significa lavaggio?

Che cosa significa effettuare una pulizia straordinaria dei locali?

Quali ambienti di una scuola devono ricevere particolari cure igieniche?

Che tipo di guanti si usano per le varie mansioni e che caratteristiche devono avere?

Che cosa significa sterilizzazione?

Quali attenzioni vanno poste nella pulizia di porte e finestre.

Differenza tra sporco grasso e sporco magro.

Come va pulito lo sporco grasso?

Come va pulito lo sporco magro?

Quale è la differenza tra spazzatura tradizionale e spazzatura con metodo ad umido?

Quale è la differenza tra pulizia ordinaria e straordinaria?

Si esegue prima la disinfezione o la detersione e per quali motivi?

Che cosa significa sanificazione dell’ambiente?

Cosa è il metodo HACCP?

Quale è la temperatura di conservazione dei surgelati?

È possibile il ricongelamento di porzioni non utilizzate di alimenti scongelati?
Cosa significa rintracciabilità degli alimenti?

In caso di presenza di bambini con diete come si effettua la somministrazione?
L’aceto può essere usato come detergente?

Quali sono i principi nutritivi?

Che cosa è un piano di evacuazione?

Che cosa sono i dispositivi di protezione individuale? Vengano indicati alcuni tipi di dispositivi di protezione individuale

Cosa si deve fare in caso di incendio?

Cosa si intende con la sigla dpi?

Cosa è la sorveglianza sanitaria?

Quali sono i compiti del preposto per la sicurezza?

Quale documento accompagna la merce all’accettazione?

Quale dei seguenti alimenti è un legume? Quinoa, miglio, soia

Quando una confezione di alimenti è già stata aperta, come procedere per una completa conservazione?

Come deve avvenire la gestione degli alimenti deperibili?

Come bisogna riporre gli alimenti usati per la merenda ed avanzati? Quali bisogna tenere e quali bisogna buttare (tipo yogurt, biscotti, frutta, …)?

Che precauzioni si adottano per evitare contaminazioni tra cibi diversi?

Cosa significa essere intolleranti ad una sostanza contenuta negli alimenti?

Se nell’uso dell’aspirapolvere o altro attrezzo elettrico si vedono dei fili un po’ scoperti come ci si deve comportare?

Cosa è necessario controllare sulle confezioni dei prodotti alimentari che ci vengono consegnati?

Quando è necessario usare i guanti nella preparazione dei pasti?

In quale posizione rispetto al corpo dovrebbe essere tenuto un peso?

Dove devono essere tenuti i prodotti chimici destinati alle pulizie della scuola materna?

In caso di pavimento bagnato quindi scivoloso quali precauzioni devo adottare?

In caso di utilizzo parziale di una derrata metà sacchetto di pasta mezzo vasetto di marmellata confezione di biscotti aperta ecc… come mi comporto?
In caso di dpi danneggiati o in cattivo stato come si comporta?

Che cosa si intende per contaminazione di un alimento?
