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

SECONDA SESSIONE 2011

PRIMAPROVASCRITTA

Teman.1
Scelto un prodotto alimentare,il candidato 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;
- i requisiti strutturali ed igienici che I’impianto di produzione dovrebbe garantire.

Teman. 2

Dato un prodotto alimentare, il candidato illustri le norme volontarie e/o cogenti in materia di
tracciabilita e rintracciabilita ed illustri le procedure da adottare per la definizione di un manuale di
tracciabilita.

Teman.3

Scelto un prodotto alimentare territoriale, il candidato ne descriva il processo produttivo, mettendo
in evidenza i parametri quanti-qualitativi che caratterizzano le materie prime ed il prodotto finito,
anche alla luce della sua promozione e/o valorizzazione.

SECONDA PROVASCRITTA

Teman.1

Il candidato descriva la tecnologia di produzione di un piatto pronto per la ristorazione collettiva da
distribuirsi in legame caldo, evidenziando I’analisi dei rischi, i punti critici di controllo e le modalita
per la validazione e la verifica dell’efficacia del sistema HACCP.

Teman. 2

Il candidato scelga un vino DOC e ne descriva le caratteristiche qualitative, comprese quelle
agronomiche, delle materie prime, i parametri di controllo lungo tutto il processo produttivo e
definisca le tecniche analitiche adottate ed i criteri per la conduzione di un’analisi sensoriale del
prodotto finito.

Teman.3

Il candidato esamini in maniera critica le etichette allegate, evidenziando le differenze di
composizione in regione dei diversi segmenti di prodotto ed indichi quali controlli analitici
disporrebbe per la verifica della composizione indicata in entrambe le etichette.
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5 EMBALAGENS

INDIIBUALS BOLACHAS COM RECHEID DE PASSAS, PERAE
5 PAGUE PEPITAS DE CHOCQLATE NEGRO

INDIVITUAL GALLETA RELLENA DE PERA Y TROZOS DE

5 BACCHET T : CHOCOLATE
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Ingredientr ' L
Zucchero di canna®, farlna integrale dl frumento*
{33,59%), ofio di palma*, olio d glrasole' farina di riso*
5{7:5%), forina di mais* (2,5%), latte magro In polvere®,
ggocclole* (5%), cacao magro®, farina dif sola* (1,5%),
! lecitina di glrasole"

E
(1}
3
d
"

Informaziom per per Fourré
Nutrizionali 100g da 2.5gca.

Valore 455 keal 57 keal
energetico s 2385k

Protelne (Nx6,25) 839 1049
Carboidrati 5199 779
at cul zuccher 40,19
Grassi 19,39
di cui saturi 4269
mono e polinsaturi® 15049
Fibre 499
Sodio 0,159 0,029
Magnesio 72,9 mg RoA70%) 9,11 mg RDA” 875
Vitamina E 6,09 mg FOA" 2% 0,76 mg (RDA™3%)

v fonte di VIT. E e MAGNESIO | *
|V fonte di FIBRE '

v senza LIEVITO
1 senza UOVA

1/ senza GRASSI ldrogenatl
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