
ESAMI DI STATO PER L’ABILITAZIONE ALL’ESERCIZIO DELLA LIBERA 

PROFESSIONE DI TECNOLOGO ALIMENTARE 

 

- I SESSIONE 2011- 
 

Tracce prima prova scritta 

 
1. Il candidato illustri come i processi di produzione e conservazione possono influenzare la 

qualità nutrizionale ed organolettica di un alimento a scelta.  

 

2. Il candidato descriva le modalità analitiche dei parametri da riportare in un etichetta per la 

valorizzazione e la tutela di un prodotto tipico tradizionale. 
 

3. Scelto un processo di trasformazione, il candidato descriva quali interventi innovativi 

tecnologici e/o biotecnologici attuerebbe per migliorare le qualità del prodotto finale e quali 

variazioni alle fasi di processo apporterebbe per diversificare il prodotto finale. 
 

 

Tracce seconda prova scritta 

 
1. Si allestisca un sistema di autocontrollo e rintracciabilità per i prodotti freschi a “Chilometri 

0”. 

 

2. Il candidato scelga una filiera di produzione e/o conservazione e ne descriva i punti critici e i 

punti critici di controllo per la sicurezza alimentare.  

 

3. Il candidato tratti gli aspetti economici e tecnologici nonché quelli di controllo secondo le 

norme  vigenti per la messa in opera di un processo produttivo a sua scelta. 


