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PRIMA PROVA SCRITTA

Tema 1

Scelto un prodotto alimentare, il candidato/la candidata ne illustri:

- il processo produttivo avvalendosi della rappresentazione tramite diagramma di flusso;

- le materie prime e le caratteristiche qualitative che adotterebbe e verificherebbe per la loro scelta
(criteri igienici, chimico-fisici, tecnologici, ecc.);

- 1 parametri di controllo igienici e qualitativi dei semilavorati e dei prodotti finiti;

- 1 requisiti strutturali ed igienici che I’impianto di produzione dovrebbe garantire

- la determinazione del costo di produzione.

Tema 2

Il candidato/La candidata, scelto un prodotto dolciario da forno, definisca le tecniche ed 1 parametri
necessari al fine di attuarne la tracciabilita e la rintracciabilita e le procedure per il richiamo e/o il
ritiro dello stesso dal mercato.

Tema 3

Scelto un processo produttivo a piacere, il candidato/la candidata illustri e spieghi in modo esaustivo
il pest proofing e il pest control da mettere in atto e le principali specie infestanti relative al settore
scelto.

SECONDA PROVA SCRITTA

Tema 1

Scelto un prodotto alimentare, il candidato ne descriva il processo produttivo, mettendo in evidenza
1 parametri quanti-qualitativi che caratterizzano le materie prime e il prodotto finito, anche alla lue
della sua promozione e/o valorizzazione.
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Tema 2
Il candidato indichi i parametri chimico-fisici, microbiologici e sensoriali che si possono utilizzare
per la caratterizzazione di un prodotto di salumeria descrivendo i principi delle metodologie utilizzate.

Tema 3

Il candidato scelga un prodotto alimentare e ne definisca le modalita di confezionamento ed
etichettatura anche alla luce delle vigenti normative nonché le problematiche in relazione al
mantenimento delle caratteristiche compositive, sensoriali e microbiologiche



