ESAMI DI STATO
DI ABILITAZIONE ALL'ESERCIZIO DELLA PROFESIONE DI
TECNOLOGO ALIMENTARE
I° SESSIONE - ANNO 2005

I° prova

1) 1l candidato illustri almeno una recente normativa del settore alimentare, unitamente ad almeno un esempio di
certificazione volontaria.

2) 1l candidato descriva le problematiche derivanti dai processi ossidativi dei grassi utilizzati nell'industria alimentare
e ne illustri le metodiche di controllo.

3) 1l candidato individui gli elementi di variabilita che potrebbero inficiare la stabilita di un alimento.

II° prova

1) 1l candidato illustri le capacita funzionali delle proteine soffermandosi sui limiti / vantaggi del loro utilizzo.
Descriva inoltre l'applicazione a diverse categorie di prodotti alimentari.

2) 1l candidato descriva la tecnologia impegnata per la produzione di prosciutto crudo tipico italiano, senza I'impiego
di nitriti e/o nirtati. Definisca inoltre, per il processo descritto uno schema HACCP completo, individuando i punti

critici e le idonee procedure di controllo.

3) 1l candidato illustri come perseguire la stabilita in condizioni controllate di una semiconserva..
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