Esame di stato per Uabilitazione all’esercizio della professione di TECNOLOGO ALIMENTARE

Prima Prova scritta del 19 novembre 2014

Tema n 1) Il candidato, dopo aver indicato sommariamente in che modo il parametro attivita dell'acqua
influenzi la sicurezza, la conservabilitd e la qualita dei prodotti alimentari, indichi come puo essere
controllato e gestito in un prodotto a sua scelta tale parametro.

Tema n 2) Volendo verificare e gestire il valore nutrizionale di una preparazione alimentare a scelta pronta
da cuocere, il candidato indichi le diverse modalita che potrebbe utilizzare a tale scopo descrivendo i
principi delle metodologie applicate.

Tema n 3) La sanificazione rappresenta un critico nella gestione degli impianti produttivi. Il candidato
descriva le modalita per una corretta implementazione di un piano di sanificazione aziendale e per la sua
successiva validazione.




Esame di stato per Pabilitazione all’esercizio della professione di TECNOLOGO ALIMENTARE

Seconda Prova scritta del 20 novembre 2014

Tema n 1) Etichettatura degli alimenti: indicazioni obbligatorie e facoltative. Il candidato, per un

prodotto a sua scelta, indichi le informazioni concernenti 1'alimento che metterebbe a disposizione
del consumatore finale mediante un'etichetta

Tema n 2) Il candidato dopo aver definito il concetto di shelf life alla luce della legislazione
vigente, descriva per un prodotto conservato a temperatura ambiente i criteri e il protocollo
operativo per la sua determinazione

Tema n 3) Dopo una breve disamina sugli indicatori misurabili che possono essere utilizzati per
valutare gli effetti negativi di un trattamento termico il candidato per un prodotto alimentare a sua

scelta, indichi quali sono e come gestirebbe i parametri del processo per ridurre tali effetti.
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