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PROVA SCRITTAN® 1

e Principi generali della legislazione alimentare nell’Unione Europea a seguito del Regolamento (CE)
178/2002

e Principali competenze del SIAN nell’ambito dell’igiene della nutrizione, anche in riferimento al Piano
Regionale Prevenzione 2020 — 2025




?QD UA AN S SIRATA {7&%&@ (/WS Con  FE.
Tolns, v

PROVA SCRITTA N° 2

e Principali competenze del SIAN nell’ambito dell’igiene degli alimenti
e Principali sorveglianze nazionali che forniscono informazioni anche sulle abitudini alimentari e sullo
stato nutrizionale
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PROVA SCRITTA N° 3

e Ruolo del SIAN relativamente alle acque destinate al consumo umano
e Ruolo del SIAN nell’abito della ristorazione scolastica
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PROVA PRATICAN. 1

Descrivere sinteticamente e concretamente quali accortezze deve seguire un ristoratore per preparare un
pasto senza glutine
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PROVA PRATICA N. 2

Descrivere sinteticamente e concretamente i principi del’HACCP
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PROVA PRATICAN. 3

Descrivere sinteticamente e concretamente la gestione di un sospetto di tossinfezione alimentare




ALL. 4

1. Controllo ufficiale nell'impresa alimentare
2. Azioni in caso di non conformita di un alimento

3. Quali provvedimenti possono essere intrapresi dall’Autorita Competente della sicurezza alimentare
a tutela della salute del consumatore

4. Principi di controllo sulla commercializzazione ed utilizzo dei fitosanitari

5. Il controllo della qualita dell’'acqua destinata al consumo umano
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6. Allergie/intolleranze alimentari

7. SIAN e prevenzione delle Malattie Croniche non trasmissibili

8. SIAN e promozione della sana alimentazione

9. La Piramide alimentare mediterranea

10. Contrasto del sovrappeso e dell’obesita
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