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1) Criteri generali del controllo ufficiale 

 

1  Accessi vascolari 

2 Anestesia nel paziente miastenico 

3  Anestesia locoregionale e antiaggreganti 

4 Anestesia locoregionale e anticoagulanti 

5 Anestesia nel paziente obeso 

6  ARDS: definizione e trattamento 

7 Blocchi nervosi centrali 

8  Blocco ascellare 

9  Blocco del nervo femorale 

10  Blocco interscalenico 

11  Blocco sovraclaveare 

12  Complicanze dell'anestesia locoregionale periferica 

13  Complicanze da catetere venoso centrale 

14  Complicanze dei blocchi neuroassiali 

15  Criteri di dimissione del paziente dalla Recovery Room 

16  Criteri diagnostici ARDS 

17 ERAS: ruolo dell'anestesista 

18 Gestione anestesiologia della frattura di femore nel paziente anziano 

19 Gestione degli anticoagulanti in elezione 

20 Gestione degli anticoagulanti in urgenza 

21 Gestione del dolore acuto postoperatorio 

22 Shock anafilattico 

DOMANDE PROVA ORALE 

N° QUESITO 
1 Criteri generali del controllo ufficiale 
2 “Regolamento (CE) n. 2073/2005 della Commissione, del 15 novembre 2005, sui criteri 
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari”: cosa si intende per criterio di sicurezza alimentare 
3 “Regolamento (CE) n. 2073/2005 della Commissione, del 15 novembre 2005, sui criteri 
microbiologici applicabili ai prodotti alimentari”: cosa si intende per criterio di igiene di processo 
4 Criteri di freschezza dei prodotti ittici 
5 Descrivere Listeria Monocytogenes come criterio di sicurezza alimentare 
6 Come avviene il controllo per la ricerca di larve di Trichinella spp. in un macello di suini e quali 
sono i metodi (di riferimento ed equivalenti) applicabili 
7 Quali destinazioni possono avere le carni di selvaggina abbattuta a caccia? 
8 Principali metodi di trattamento termico del latte e dei prodotti lattiero caseari 
9 Macellazione Speciale d’Urgenza: quale documentazione di scorta deve accompagnare la carcassa 
verso il macello? 
10 Criteri di categorizzazione e caratteristiche dei sottoprodotti di origine animale secondo il Reg.CE 
1069/09? 
11 Attività da intraprendere in caso di focolai di malattie trasmesse da alimenti 
12 Audit su corretta prassi igienica: quali controlli sono previsti? 
13 Presupposti e criteri per l’attivazione della MSU al di fuori del macello 
14 Verifica e validazione del sistema HACCP 
15 Cosa si intende per shelf-life di un prodotto alimentare e come si determina in un nuovo prodotto? 
16 Prerequisiti all’applicazione del sistema HACCP 
17 Modalità di controllo delle parassitosi ittiche 
18 Comportamenti da adottare in caso di interruzione della catena del freddo 
19 Definizione e modalità di realizzazione del “monitoraggio” in ambito HACCP 
20 Trattamenti in grado di inattivare il virus della PSA nei prodotti a base di carne 
21 Regolamento (CE) n. 2073/2005 della Commissione, del 15 novembre 2005: cosa si intende per 
piano di campionamento a tre classi ? 
22 Quali sono le indicazioni minime da riportare in un verbale ispettivo redatto a seguito del controllo 
ufficiale? 
23 Nuove disposizioni in materia di campionamento ufficiale: controperizia e controversia 
24 Cosa si intende e come si applica la categorizzazione del rischio degli Operatori del Settore 
Alimentare? 
25 Metodi di stordimento consentiti per la macellazione degli animali domestici 
26 Principali microrganismi che possono causare malattie trasmesse da alimenti 
27 Condizioni per il rilascio di un certificato ufficiale 
28 Trattamento termico degli alimenti 
29 Campo di applicazione del Regolamento 852/2002 
30 Campo di applicazione del regolamento 853/2004 
31 Verifiche interne alla Autorità Competente 
32 Valutazione di un rapporto di prova nell'ambito del Controllo Ufficiale su OSA 
33 Metodi stordimento ammessi nella specie suina e come si valuta l'efficacia dello stordimento 
stesso 
34 Sistema IMSOC 

35 Reg 625/2017 e contrasto alle frodi 



   
 
23 Gestione delle vie aeree difficili impreviste 

24 Gestione delle vie aeree difficili previste 

25   Ipotermia accidentale 

26 Intubazione con fibrobroncoscopio 

27 Ipertermia maligna 

28 Monitoraggio emodinamico invasivo 

29 PONV 

30  Posizionamento CVC ecoguidato 

31  Presidi sovraglottici 

32 Profilassi antibiotica perioperatoria 

33 Profilassi antitromboembolica 

34 Sepsi: definizione e criteri diagnostici 

35 Sepsi: score per individuazione precoce, trattamento 

36 Shock settico 

37 Tecniche di anestesia in NORA 

38 Tecniche di ventilazione non invasiva 

39 Tossicità sistemica da anestetici locali: segni e sintomi, trattamento 

40 Utilizzo fibrobroncoscopio in pratica anestesiologica 

41 Partoanalgesia 

42  Videolaringoscopio 


