ESAME DI STATO PER L’ABILITAZIONE ALL’ESERCIZIO DELLA
PROFESSIONE DI TECNOLOGO ALIMENTARE '

PRIMA SESSIONE ANNO 2011

- PRIMA PROVA SCRITTA

Teman. 1: : :

Prendendo spunto da casi di allerta alimentare, il candidato illustri la legislazione vigente in materia e
discuta criticamente le modalita con le quali risalire alle cause del fenomeno e le procedure per la
gestione dell’emergenza.

Tema n. 2:

Il candidato illustri natura e impieghi degli additivi e coadiuvanti alimentari ed esemplifichi per gli uni e
per gli altri, funzioni, modalita e dosi dell’impiego, nell’ambito di una tipologia di prodotti alimentari a
sua scelta.

Tema n. 3:

I1 candidato scelga un prodotto ahmentare territoriale (DOP, IGP, PAT), chiarisca il significato della
tipologia di denominazione scelta, descriva il processo produttivo e illustri i criteri che dovrebbero essere
utilizzati per I’elaborazione del manuale volontario di qualita.

‘SECONDA PROVA SCRITTA

Teman. 1:

Partendo dal dettato della Direttiva 2003/89/CE (Direttiva Allergeni e s.m.i.), si descriva il r1sch10
allergeni. Nell’ambito di un’azienda che lavora anche prodotti a base di latte, il candidato discuta, quindi
quali prerequlsltl strutturali, procedure operative e controlli adotterebbe per poter dichiarare uno spec1ﬁco
prodotto privo di allergene lattosio.

- Tema n. 2:

Il candidato descriva, anche mediante la stesura di un dettagliato diagramma di flusso, la tecnologia di
produzione di un prodotto dell’industria dolciaria, esegua I’analisi dei rischi e individui i punti critici di
controllo e il monitoraggio con i relativi parameri analitici di riferimento, indichi la modalita per la
validazione e la verifica dell’efficacia del sistema HACCP.

Tema n. 3:

Il candidato scelga uno dei certificati analitici messi a disposizione (vedi allegati), commenti crltlcamente
i parametri, anche in riferimento alle metodiche analitiche adottate. Indichi infine quali di questi dati
possono essere utilizzati per la redazione dell’etichetta da applicare al prodotto.



Descrizione dichiaratay
ESEGUITO DA: COMM!1

UNTO 0- 1 SACCHETTO - DATA ARRIVO CAMPIONE 22/03/2011, CAMPIONAMENTO
, TRASPORTO EFFETTUATO DA
Stato all'arrivo in Laboratorio: temperatura < =-15 °C

DESCRIZIONE ANALISI RISULTATO v REc. UHITA DI SHSURA w Lo METODO TECNICA DATA PINE
: keal/1 07 2007 Rev. 11 + 07{556) 22/03/201%

Valore energetico (kcal) 427 08 08 Pors  resan 20

Rev.8 + 07(852) 2007 Rev.10 +

07(553) 2007 Rev.9 + 07(S54)

Rev.g 2007 + 07(555) 2007 Rev.

9

3 K100 07(850) 2007 Rev. 11 + 07| 23103720114

Valore energetico (kJ) 1.769 4 2008 Pt r Gresay 200r

Rev.8 + 07(852) 2007 Rev.1D +

07(553) 2007 Rev.9 + 07(S54)

Rev.8 2007 + 07(555) 2007 Rev.

9
Proteine (N x 6 25) 262 +0.6 @100g 0.1 07(S51) Rev.8 2007 05/04/2011
GfaSSi 34'9 10 @/100g 01 07(S55) Rev.8 2007 06/04/2011
CarbOidrati (pd a 100) 1 ‘9 g/100g 1 07{856) Rev.6 2006 23/03/2011
COﬂtenUtO in acqua 32‘9 +*08 gt g 0,1 07(549} Rev.8 2007 050472081
Ceneri 4.08 £0,04 /100 g 0,05 07(848) Rev.9 2010 24/03/2011
ClOI’Uﬁ come N aC I 1 76 +0,08 g/100 g 0,05 07(576) Rev.0 2003 010472011
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Azoto solubile come N 1,46 giog o ® sues2011
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Descrizione dichiarata: NOCCIOLE PIEMONTE_FORNO KING - 1 SACCHETTO - DATA ARRIVO CAMPIONE 25/05/2011, Wt
CAMPIONAMENTO ESEGUITO DA: COMMITTENTE, TRASPORTO EFFETTUATO DA:
Stato allarrivo in Laboratorio: temperatura ambiente
;é;CRIZIONE ANALIST RISULTATO v REC. | NTADINSURA T w ETODO o DATATIE

Valore energetico (kcal) L 354 keal/100g 7 o ety Do s | FTosOn

Rev.8 + 07{S52) 2007 Rev.10 +

07({853) 2007 Rev.8 + 07(S54)

Rev.3 2007 + 07(855) 2007 Rev.

9
Valore energetico (kJ) 1.459 k100 0150 2007 Rew. 11 07s50) | 27i0siz0ts

Rev.8 + 07(S52) 2007 Rov.10 +

07(553) 2007 Rev.9 + 07(854)

Rev.9 2007 + 07(S855) 2007 Rev.

]
Proteine (N X 6 25) 8 4 *0,4 g/100g a5 07(5174) 2010 Rev.0 01/0672011
Grassi . '1 é 4 1,1 9/100 g 07{S52) Rev.10 2007 08/06/2011
Carbor@rah (‘Q’ d.ai 00) e Y LR 1 8,2 g/100 g 1 07($56) Rev.6 2006 2710572014
Fibre”ﬁgmgntﬁzi 50.0 £15 g100 g ’ 07(550) Rev.11 2007 06/06/2011
Confgﬁﬁt& m ab’qua 4 1'7 £06 g100g 07(549) Rev.8 2007 07/06/2011
Ceneri 2 231 0,14 9100 g 0,05 07{548) Rev.9 2010 271052011
Fibra Alimentare Insolubile 441 13 g10g 07(850) Rev.112007 - S6/06/2011
Fibra Alimentare solubile 4.1 08 . 9o0g 07(S50) Rev.11 2007 0610612011
Acidi Grassi Saturi 1,47 £0,07 9100 g 005 07(846) revs 2004 220062011
Acidi Grassi Monoinsaturi 11,91 : 049 1 g0y 8.5 D748} revs 2004 2ziverzon
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DATA FINE
ARALIS

DESCRIZIONE ANALISI R'sULTATo u RiC UNITA' DI MISURA 1w METODO :ECNIU\
Acidi Grassi Polinsaturi 2,31 £0,10 9100 g 0,05 07(S46) reva 2004 2210872011
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