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QUESTIONARIO ADDETTO ALLA SOMMINISTRAZIONE 
 
NOME________________________________________ 
COGNOME____________________________________ 
DATA____27/02/2023___________________________ 
 

1. Gli alimenti sono esposti a rischi di tipo 
a. esclusivamente biologico 
b. chimico, fisico, biologico e allergeni 
c. biologico e fisico ma non chimico 

2. Quali fra questi microrganismi non si moltiplicano negli alimenti? 
a. Muffe 
b. Virus 
c. Batteri 

  
3. Cosa sono gli infestanti? 

a. roditori (topi e ratti) ed insetti 
b. organismi che causano malattie 
c. batteri, virus, funghi e protozoi 

 
4. I microrganismi che crescono sui cibi 

a. sono sempre patogeni e causano malattie 
b. sono sempre innocui 
c. possono essere innocui, patogeni o utili 

 
 

5. L’attestato di formazione per gli alimentaristi ai sensi della d.g.r.t. 559/08 
a. Ha validità cinque anni dalla data del rilascio  
b. Ha validità di tre anni dalla data del rilascio  
c. Una volta rilasciato non ha scadenza  

 
6. I microrganismi patogeni 

a. crescono solamente sui cibi e non in altri ambienti 
b. sono microrganismi utili  
c. sono microrganismi che causano malattie 

 
 

 
7. La contaminazione crociata è 

a. la moltiplicazione dei microrganismi sui cibi 
b. il passaggio di una contaminazione da un alimento o superficie contaminati ad un alimento 

non contaminato 
c. un pericolo fisico 

 
8. Quali sono le temperature di sicurezza per un pasto in attesa della somministrazione?  

a. Intorno ai 37°C per i pasti caldi e intorno ai 5°C per i freddi 
b. Oltre i 65°C per i pasti caldi e sotto ai 10°C per i freddi 
c. Intorno ai 99°C per i pasti caldi e intorno a 1°C per i pasti freddi 

 
 

9. Se un utente con dieta medica mangia un alimento a lui non consentito: 
a. Se la quantità di alimento vietato ingerito è piccola non ci sono conseguenze gravi per la 

sua salute 
b. Le conseguenze più gravi si verificano nel caso della celiachia 
c. Possono esserci gravi conseguenze anche con l'ingestione di piccolissime quantità di 

alimento 
 

10. Chi segue una dieta vegana non mangia: 
a. Alimenti di origine animale e vegetale  
b. Alimenti di origine animale 
c. Non mangia la carne ma mangia latticini e prodotti a base di uova 
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11. I guanti monouso utilizzati per la manipolazione degli alimenti: 
a. Garantiscono sempre l'igiene della lavorazione se indossati durante tutto il turno di lavoro 
b. Garantiscono l’igiene della lavorazione se l’operatore osserva le corrette prassi igieniche 
c.  Garantiscono la sicurezza del lavoratore perché antitaglio 
 

 
12. Durante la lavorazione/somministrazione degli alimenti: 

a. Non si possono indossare bracciali, piercing ed altri monili 
b. È possibile indossare eventuali piercing avendo cura di coprirli con cerotti in modo che non 

caschino accidentalmente negli alimenti 
c. Si possono indossare anelli, bracciali ed altri monili durante la distribuzione degli alimenti, 

purché siano sempre tenuti puliti. 
 

 
13. Qualità & Servizi è una S.p.A. a capitale pubblico, i suoi soci sono: 

a. Comune di Campi Bisenzio, Comune di Calenzano, Comune di Sesto Fiorentino, Comune di 
Signa, Comune di Barberino di Mugello, Comune di Carmignano 

b. Comune di Signa, Comune di Campi Bisenzio, Comune di Sesto Fiorentino, Comune di 
Calenzano, Comune di Lastra a Signa, Comune di Barberino di Mugello 

c. Comune di Sesto Fiorentino, Comune di Calenzano e Comune di Campi Bisenzio 
 
 

14. RLS è: 
a. Rappresentante dei lavoratori per la sicurezza 
b. Responsabile dei lavoratori per la sicurezza 
c. Rappresentante sindacale dei lavoratori 

 
15. Cosa significa DPI? 

 
a. Diritto di Protezione Individuale 
b. Dispositivo di Protezione Individuale 
c. Dotazione di Pulizia Industriale 

 
 

16. In caso di infortunio per mancato utilizzo di un DPI è responsabile: 
a. Il datore di lavoro in tutti i casi 
b. I colleghi di lavoro che avevano l’obbligo di intervenire 
c. Il lavoratore privo del DPI e il preposto, se presente, che non è intervenuto 

 
17. Alcuni microrganismi sono capaci di produrre delle sostanze pericolose chiamate: 

a. Amminoacidi 
b. Tossine 
c. Spore 

 
18. Il lavoratore che opera nel settore alimentare deve: 

a. Lavarsi le mani frequentemente, soprattutto quando passa da una lavorazione all’altra o 
tocca superfici diverse 

b. Indossare sempre i guanti e levarli solo a fine turno 
c. Evitare di toccare gli alimenti in maniera diretta senza l’uso dei guanti 

 
 

19. Se una superficie deve essere sanificata: 
a. È sufficiente utilizzare un potente detergente sgrassante 
b. È sufficiente utilizzare direttamente un potente disinfettante e farlo agire per il tempo 

necessario ad eliminare tutti i microrganismi 
c. È necessario procedere prima con una detersione e poi con una disinfezione 

 
 

20. Quale fra questi alimenti può essere consumato da un celiaco? 
a. Grano saraceno 
b. orzo 
c. farro 

 


