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PRIMA PROVA SCRITTA 
Tema n. 1 
Il candidato esemplifichi un processo dell’industria alimentare e ne illustri le procedure di 
tracciabilità di filiera in relazione alla sicurezza alimentare. 
 
Tema n. 2 
Il termine “mild technologies” è adoperato per indicare quelle tecnologie per la conservazione o la 
trasformazione degli alimenti che minimizzano l’impatto delle operazioni unitarie sugli alimenti 
stessi per una produzione di qualità elevata. Il candidato illustri gli aspetti tecnici di una “mild 
technology” applicata a un prodotto alimentare a sua scelta. 
 
Tema n. 3 
Il candidato prenda in considerazione le seguenti operazioni unitarie, ne descriva il principio e ne 
esemplifichi almeno una applicazione indicando quali apparecchiature potrebbero essere impiegate: 
pastorizzazione, abbattimento, congelamento, surgelazione, macinazione, istantaneizzazione, 
essicamento, liofilizzazione. 
 
 

SECONDA PROVA SCRITTA 
 
Tema n. 1 
Il candidato esamini le etichette allegate al titolo del tema, svolga un esame critico e comparativo 
delle informazioni contenute e illustri  i controlli analitici che disporrebbe per verificare la veridicità 
dell’etichetta. 
 
Tema n. 2 
Il candidato scelga un prodotto da forno e di questo illustri, nell’intero ciclo produttivo, i parametri 
analitici (igienici, compositivi, nutrizionali, di shelf life e ambientali) che disporrebbe per attuare un 
sistema di controllo di qualità di prodotto. 
 
Tema n. 3 
Volendo verificare la composizione e il valore nutrizionale di una preparazione alimentare surgelata 
pronta da cuocere ( es. lasagne alla bolognese), il candidato indichi i parametri chimico-fisici, 
microbiologici e sensoriali che potrebbe utilizzare per la caratterizzazione, descrivendo i principi 
delle metodologie adottate. Nell’ipotesi di voler realizzare il progetto di massima per un magazzino 
di stagionatura per forme di formaggio tipo grana, il candidato imposti il calcolo del carico termico 
totale, motivandone i passaggi. In particolare il candidato elenchi e discuta quali siano gli aspetti 
che devono esseri presi in considerazione nella definizione del bilancio termico. 
Relativamente al progetto, assunti i valori (anche di massima) e i parametri che riterrà più 
opportuni, il candidato valuti la convenienza economica del progetto stesso. 
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