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SOSTANZE NERVINE E SPEZIE

Le sostanze nervine sono dette cosi perché agiscono sul
sistema nervoso, e percid, indirettamente, stimolano i processi
di digestione e di assorbimento degli alimenti.

| principali alimenti nervini sono il caffe, il té ed il cacao, che
contengono come principi attivi la caffeina, la teofillina, e la
teobromina.

Questi principi attivi (alcaloidi) sono tutti e tre presenti nel caffé, nel
t& e nel cacao, ma la caffeina & piv presente nel caffé, la teofillina
nel t&, e la teobromina nel cacao; la prima (caffeina) stimola di piv
il sistema nervoso, la teofillina quello cardiaco, mentre invece la
teobromina ha una funzione intermedia rispetto alle prime due; tutti
e tre hanno un effetto diuretico.

CAFFE’

Il caffé & una bevanda ottenuta dalla torrefazione e macinazione
dei semi di alcune specie di piccoli alberi tropicali, appartenenti al

genere Coffea.



Distribuzione geografica della coltivazione del caffé

DER

r = robusta o = arabica m = robusta e arabica

Sebbene all'interno del genere Coffea siano identificate e descritte
oltre 100 specie, commercialmente le diverse specie di origine sono
presentate come diverse varieta di caffé e le pit diffuse sono I"”arabica”
(Coffea arabica) e la “robusta” (Coffea canephora).

La Arabica ha un seme piatto, di colore verde intenso, e con
la tostatura acquista un sapore dolce e aromatico. La Robusta
ha un seme rotondeggiante, di colore verde pallido, e con la
tostatura acquista un sapore amarognolo.

La scelta del tipo di caffé dipende, oltre che dal prezzo, soprattutto
dal gusto, che a sua volta dipende dalla miscelazione fatta dai
produttori delle diverse qualitd e dalla tostatura della miscela.
Il consumatore italiano & stato abituato a scegliere essenzialmente
tra la qualitd rossa e le qualita oro: la prima contiene molta Robusta
e quindi ha un gusto pib forte, nella seconda prevale I'aroma dei
caffé “arabici” e “dolci”.

Il caffé & venduto come caffé crudo, o torrefatto (tostato), o
decaffeinato, o liofilizzato solubile.

La torrefazione viene effettuata a circa 200 °C per 12-20 minuti.
Con la torrefazione si ha la parziale combustione dei zuccheri e

delle proteine e la parziale eliminazione della caffeina, ed il caffé

assume quel profumo caratteristico.
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Il caffé torrefatto in grani va esposto con cartellini indicanti tipo e
prezzo.

Per gestire un deposito di caffé e per lavorarlo (torrefazione,
confezionamento, ecc.), occorre una licenza dell’Agenzia
delle Entrate, che perd non & obbligatoria per i gestori di
bar e per i negozi che effettuano solo la vendita del caffé.
Occorre poi un registro di carico e scarico per chi ha caffé
confezionato o sfuso per piu di 5 Kg. Il caffé torrefatto pud alterarsi
se conservato a lungo all’aria e senza preservarlo dalla luce e
dall’'umidita.

Le frodi piu comuni sul caffé sono: miscela con qualitd pib scadenti,
oleatura con glicerina o olio di vaselina per migliorarne |'aspetto,
spruzzatura con acqua durante la torrefazione per aumentarne il
peso.

>

\
Alla base della preparazione di un caffe” espresso ci sono alcune regole
che baristi o apprendisti devono seguire.

Decalogo per la preparazione del caffé al bar

Innanzi tutto esaminiamo la parola espresso. E’' espresso quel caffe’
che viene fatto appositamente in quel momento, oppure preparato in
questo momento per qualcuno in attesa.

MISCELA, MACINATURA, MACCHINA PER CAFFE’
ESPRESSO, MANO O MENTE DELL'OPERATORE.

Queste sono le basi per un buon caffe’ che andiamo ad esaminare.



MISCELA
Gli scopi della miscelazione sono essenzialmente due:

Il primo, puramente commerciale, e’ quello di adeguare ad una scala
di prezzi una gamma di sapori che variano da cliente a cliente e da
regione a regione.

Il secondo, e’ puramente tecnico, migliorare la qualita’ del prodotto e
mantenerne la costanza nel tempo.

Per oftenere una miscela valida, occorre saper mescolare il gusto,
I"aroma ed il corpo dei vari caffe’. Ne derivera’ un prodotto con un
determinato sapore, aroma e corposita’ che potra’ essere riprodotto
costantemente nel tempo.

Dinorma, piu’ e’ complessalamiscela, (di solitoda 5 ad 8 componenti) piv’
e’ facile mantenerla costante nel tempo, specialmente nell’avvicendarsi
dei raccolti, quando alcuni componenti invecchiando perdono parte delle
loro caratteristiche peculiari, mentre I'innesto di caffe’ di nuovo raccolto
con caratteristiche piu’ spiccate viene meglio assorbito dagli altri caffe’
piu’ stagionati senza che sia alterata I'armonia della miscela.

MACINATURA

Questa operazione e’ fondamentale per |'ottenimento di una bevanda
oftimale: una macinatura sbagliata, puo’ infatti surriscaldare la miscela
sino a trasformare un oftimo prodotto in polvere bruciata. Se un caffe’ e’
macinato troppo grosso, diventa meno solubile, pertanto I'acqua scorre
via senza estrarne tutto I'aroma e sapore; se troppo fine, da origine
ad un infuso eccessivamente forte, a volte con sapore di bruciato.
Il macinino va pertanto regolato in modo che una dose normale, per
un espresso normale, venga estratta in un tempo compreso tra i 25
ed i 30 secondi. Se il tempo supera i 30 secondi (caffe’ sovraestratto)
dobbiamo allentare la macinatura, se si impiegano meno di 20
secondi (caffe’ sotftoestratto) occorre stringere la macinatura per
rallentare il flusso dell’acqua che passa attraverso il caffe’. Attenzione
pero’, sia la campana che il dosatore del macinino, devono essere
periodicamente puliti. Incrostazioni di caffe’ sulle pale del dosatore
causano scompensi nelle dosi, residui di grasso/oli sia nella campana

137



138

che nel dosatore, portano all’irrancidimento del caffe’. Il controllo
del dosatore va fatto periodicamente, battendo almeno dieci dosi
e controllando se la media corrisponde alla dose base. Uno degli
errori piu’ comuni e’ di usare poco macinato, col pericolo di oftenere
un caffe’ sovraestratto (dose consigliata minima: gr.7). Un
consiglio, €' quello di mantenere nel dosatore un minimo quantitativo
di polvere (il necessario per mezz'ora di lavoro) in modo da avere
sempre del macinato fresco, evitando di perdere parte degli aromi.
Attenzione all’'usura delle macine:

Per i macinini con macine piatte, dovrebbero essere sostituite dopo
la macinazione di circa kg.400 di caffe’. Per i macinini con macine
coniche dopo la macinazione di circa kg.1200 di caffe’.

MACCHINE PER CAFFE’ ESPRESSO

TEMPERATURA DELL’ACQUA PER L'INFUSIONE
La temperatura dell'acqua per I'infusione deve essere tra gli 85°C ed i 92°C.

PRESSIONE IN CALDAIA

Al fine di oftenere la temperatura sopra indicata, la pressione
in caldaia deve essere: macchine a leva: da 1,2 a 1,4 bars
macchine idrauliche o ad erogazione continua: da 1,0 a 1,2 bars

PRESSIONE ALLA POMPA CENTRIFUGA
Il valore normale della pressione deve essere di 9 atmosfere.

DOSE DI CAFFE” MACINATO
La dose del macinato deve essere minimo 6-7 grammi.

PRESSATURA DEL MACINATO
Una corretta pressione del macinato nel filiro deve corrispondere a 20-25 kg.

TEMPO DI INFUSIONE
Per raggiungere 25/35 ml di liquido il tempo di infusione deve essere
tra 25 e 35 secondi.



TEMPERATURA NELLA TAZZINA
La temperatura del caffe’ nella tazzina immediatamente dopo I'infusione
deve essere attorno ai 65°C.

PRE -TRATTAMENTO DELI’ACQUA

Un elemento vitale per la durata del macchinario e per una corretta
preparazione del caffe’ espresso e’ sicuramente la qualita’ dell’acqua.
Se si utilizza I'acqua dell’acquedotto cittadino, e’ necessario trattare
I"acqua prima dell’uso, attivando filtri al carbone. Per quanto riguarda
la durezza dell’acqua questa viene parzialmente eliminata con
I"’addolcitore a resine.

MANO O MENTE DELL’OPERATORE

E’ importante sottolineare che quanto sin qui elencato richiama
I'attenzione dell’operatore, il quale deve prestare attenzione a
tutte le fasi di preparazione.

MANUTENZIONE FILTRI

Attenzione che i fori dei filtri non si siano allargati troppo e che il
bordo non risulti danneggiato dal continuo sbattere contro i bordi del
cassetto.

PORTA FILTRI

E’ importante controllare i beccucci e rimuovere da essi eventuali residui
di caffe’ secco o altre incrostazioni. Il fondo del porta filtro deve essere
regolarmente ripulito ed eventuali incrostazioni rimosse.

DOCCETTE
Importante ricordare che alcuni tipi di macchine espresso hanno una
doppia boccetta che deve essere pulita e sostituita quando necessario.

GUARNIZIONI
le guarnizioni di gomma devono essere cambiate abbastanza
frequentemente al fine di evitare tracimazione di solidi nella tazzina.

ADDOLCITORE DELI'ACQUA

le resine devono essere periodicamente rigenerate dissolvendo
nell’addolcitore kg.1 di comune sale grosso per ogni 1500 tazze
erogate, che corrispondono a circa kg.10 di tostato in grani.
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FILTRO CIECO

Le macchine ad erogazione continua devono venire spesso lavate con il
filtro cieco: si inserisce il disco di gomma nel filtro, si aggancia bene il
porta filtro e si fa funzionare la macchina.

THE

Con il termine t& vengono commercializzate le foglie essiccate delle
piante della famiglia delle Teacee che crescono quasi esclusivamente
in Asia.

| tipi di t& posti in commercio sono classificati in due famiglie: t& verdi
e t& neri. Le qualitd del t& nero si distinguono secondo I'eta delle foglie:
Pekoe, giovanissime, Souchong, giovani, Bohea, tipo piU comune.

Poi, in base alla provenienza, il t& si distingue in : cinese, giapponese,
di Ceylon, dell'India, ecc.

ERBE AROMATICHE

le erbe aromatiche e le spezie vengono usate in piccole quantita
negli alimenti per aumentarne il sapore e per renderli piU appetibili,
consentendo - fatto positivo — anche un minor uso di sale e di grassi da
condimento.

L'aroma ed il profumo delle erbe aromatiche e delle spezie sono
provocati dagli oli essenziali in esse contenuti, che vengono liberati
quando queste vengono spezzettate, macinate o tagliate; sono percepiti
dai nostri sensi anche in quantitd molto piccole.

Tra le varie erbe aromatiche, che sono formate dagli stimmi, dai fiori,
dalle radici, e talvolta dai semi di piante diverse , abbiamo il basilico,
I"origano, il prezzemolo, il rosmarino, nonché il cappero, la menta, e
la salvia.

Il basilico viene utilizzato per lo pit nella preparazione di sughi al
P P prep g
pomodoro e di insalate di pomodoro, nonché nel pesto (salsa fatta
con basilico, olio d’oliva, formaggio pecorino, pinoli, sale ed aglio).
'origano, nella pizza napoletana e nelle carni alla “pizzaiola”; il
9 p P P
prezzemolo, un po’ ovunque.

Il rosmarino, negli arrosti di carne o di pesce, nelle grigliate, e sulle
braci del barbecue.



SPEZIE

Tra le varie spezie, che derivano dalle radici, dalle bacche o dal
frutto di piante perenni, abbiamo il pepe, il peperoncino, la senape,
cannella, lo zafferano.

Il pepe, proveniente da piante tropicali, si trova in commercio
come pepe nero (frutto rossastro raccolto prima della completa
maturazione, che tende a scurire durante |'essiccamento) e come
pepe bianco (frutti raccolti dopo completa maturazione, e quindi
sbucciati ed essiccati); & utilizzato per carni, pesci, formaggi,
salumi, e salse, a grani interi o macinati.

Il peperoncino (& piU piccante quello con frutti piu piccoli) &
raccolto a fine estate, & fatto essiccare in ombra , e quindi appeso
in ambiente aerato; ha gli stessi usi del pepe.

Lo senape & soprattutto usata nella preparazione della mostarda
(semi di senape frantumati nel mosto di vino).

La cannella, detta cosi perché i bastoncini di corteccia arrotolata
messi in commercio sembrano pezzidicannuccia, & pianta originaria
e spontanea dell’isola di Ceylon; viene utilizzata soprattutto per la
preparazione di dolci e liquori, e si accompagna anche a composte
di frutta e macedonie.

Lo zafferano, polvere gialla, formata dagli stimmi essiccati dei
fiori, & molto costoso, perché da 80 Kgr. di fiori si ottengono circa
1 Kgr. di zafferano fresco, che per essiccamento si riduce a circa
80 gr. (fattore di riduzione=1000); & utilizzato soprattutto nel
risotto alla milanese.
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SOFT DRINKS

I succhi di frutta sono una tipologia ben definita di prodotto,
regolamentata da un apposito D.P.R. del 1982 e da successivi Decreti
Ministeriali (1992 e 1996). Perché un prodotto si possa definire con i
termini “succo di frutta” deve essere costituito da frutta al 100%,
e pud prevedere opzionalmente I'aggiunta di zucchero. Nel caso di
succhi concentrati o disidratati, parte dell’acqua contenuta nel succo
viene eliminata. Nel caso si aggiunga lo zucchero, la legge prevede che
sia esplicitamente indicato con la menzione “zuccherato” accanto alla
denominazione. La massima quantitd di zucchero aggiunto consentita
dalla legislazione & di 100 g per litro (200 g nei succhi di lampone,
ribes e limone). Il termine “spremuta” si applica solo agli agrumi e
indica il succo di agrumi, anche in questo caso con o senza zuccheri
aggiunti. Altra tipologia simile al succo di frutta & il nettare di frutta,
in cui la percentuale di frutta scende al 50%, a cui sono aggiunti
zucchero e acqua. La percentuale minima di frutta utilizzata (tenore
minimo effettivo di succo di frutta) deve comparire con la dicitura “frutta
XX% minimo”. Esistono poi le bevande analcoliche alla frutta, le
aranciate e limonate, in cui la percentuale di succo di frutta scende al
12%. Se risulta inferiore al 12%, si parla addirittura di bevanda al
gusto di...

BEVANDE ALCOLICHE

Le bevande alcoliche si distinguono in due categorie:
* bevande fermentate
* bevande distillate

Bevande fermentate

le bevande fermentate sono prodotte dalla trasformazione
in alcol degli zuccheri contenuti nell’'uva, in altri frutti o nei cereali.
Di solito le bevande fermentate non possono avere un grado



alcolico superiore a 16°, poiché oltre tale gradazione I'alcol blocca
I'azione dei lieviti responsabili del processo di fermentazione.
Le principali bevande fermentate sono:

o il vino: oftenuto dalla fermentazione dell'uva o del succo (mosto)
d’uva (gradazione dai 9° ai 15°);

o la birra: ottenuta dalla fermentazione del mosto di luppolo,

malto, orzo mescolato ad altri cereali (gradazione dai 2° ai
7°);

o il sidro: ottenuto dalla fermentazione del succo di mele o di
pere (gradazione dai 4° ai 6,5°).

Bevande distillate

le bevande distillate sono oftenute attraverso il processo
della distillazione che consiste nel portare ad ebollizione una
bevanda alcolica  facendone  successivamente  raffreddare e
condensare i vapori ('alcol evapora ad una temperatura pit bassa
dell'acqua), in modo da aumentare la concentrazione dell’alcol.

Le bevande distillate si distinguono in:

o acquaviti o superalcolici: ottenute dalla distillazione di
bevande fermentate (ad es. il brandy dal vino, il calvados dal
sidro) o di altri prodotti che hanno comunque gid subito un
processo di fermentazione (dalle vinacce la grappa, dai cereali
il gin, il whisky e la vodka, dalla melassa il rhum); hanno una
alta gradazione alcolica (dai 40° ai 50°);

o liquori o digestivi: ottenuti da miscugli di alcol, pit o meno
diluito, con essenze o estratti di piante aromatiche con aggiunta
di dolcificanti (gradazione dai 15° ai 60°).

143



144

COCKTAIL

Un cocktail & in genere una miscela di diversi
liquori, con I'eventuale aggiunta di altri ingredienti
come zucchero, frutta, ghiaccio, bevande non
alcoliche. Per estensione, vengono chiamati cocktail
anche bevande non alcoliche ottenute dalla miscela
di diversi ingredienti (cocktail analcolico).

In base al momento del consumo si distinguono in:
Pre dinner

Vengono serviti come aperitivi, dal latino aperire (aprire); molti
sono caratterizzati dalla proprietd di stimolare la salivazione e,
di riflesso, 'appetito. Salvo eccezioni sono caratterizzati dalla
prevalenza di aromi amareggianti.

In ltalia vengono spesso supportati da stuzzichini di contorno.
After dinner

Serviti dopo cena non devono essere confusi come dei digestivi ma
come finale morbido ad un pasto, caratterizzati da:

e Presenza decisa di alcol
e Presenza di liquori e creme

o Presenza olfattiva e gustativa complessa
Tutte le ore

Si servono in ogni momento, sono caratterizzati da:
o Presenza di base alcolica
e Aggiunta di soft drink
e Utilizzo di addolcitori (glucosi o saccarosi)
Le tipologie di cocktail che troviamo sono:
e SHORT se serviti nelle coppette da cocktail
e MEDIUM se serviti in tumbler bassi o old fashioned



o LONG DRINKS se serviti in tumbler alti o altri bicchieri di
alta capacita (in genere i long-drink si caratterizzano per la
presenza di succhi di frutta o bevande sodate)

Preparazione

Tre sono le fasi di preparazione di un cocktail
1. La base
2. Il colorante

3. L'aromatizzante

ALCUNE RICETTE

Mojito

Ingredienti: 3/5 di soda, 2/5 di Ron Blanco y Dorado
Cacique, il succo di 1/2 limone, zucchero.

Preparazione: Servire preferibilmente in un bicchiere
old fashion aggiungendo 3 cubetti di giaccio. Decorare
con una fettina di lime e menta.

Cuba Libre
Ingredienti: 3/5 di Coca Cola, 2/5 di Ron Pampero

oro, il succo di 1/2 limone

Preparazione: Mettere due o tre cubetti di ghiaccio in
un bicchiere old fashioned; versare il succo di limone
ed il rhum e completare con coca cola. Mescolare
opportunamente e servire guarnendo con 1/2 fetta di
limone ed 1 cannuccia.
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Pina Colada

Ingredienti: 5/10 di succo d’ananas, 3/10 di ron
blanco Pampero , 2/20 di latte di cocco.

Preparazione: Frullate nel blender ad alta velocita
con ghiaccio a scaglie tutti gli ingredienti e versate
in un bicchiere da long drink. Decorate con un
pezzettino d’ananas.

Daiquiri Original

Ingredienti: 4/5 rum bianco Pampero, 1/5 succo di
lime, 1/2 cucchiaino da the di zucchero, 3 cucchiai
di ghiaccio tritato

Preparazione: Versare gli ingredienti nello shaker
ed agitare lentamente per 15 sec, poi servire in
bicchiere Collins.

ALIMENTI BIOLOGICI

Sono prodotti alimentari ottenuti dall’agricoltura biologica. L'agricoltura
biologica applica tecniche produttive che escludono I'uso di prodotti
chimici di sintesi (concimi, antiparassitari, pesticidi), utilizzando come
fertilizzanti prodotti derivati dal mondo naturale (animale, vegetale,
o minerale) ed applicando tecniche di lotta biologica contro malattie
del mondo vegetale. Dal punto di vista normativo, gli alimenti biologici
sono i prodotti alimentari “ottenuti con metodo di produzione
biologico” secondo quanto stabilito dal regolamento CEE
2092/91.

L’Agricoltura Biologica ¢ il sistema produttivo che, a partire dalla
terra sino alla tavola, rispetta la salute dell’lUomo e dell’Ambiente,
escludendo il ricorso a qualsiasi prodotto chimico di sintesi ed a qualsiasi
organismo geneticamente modificato, conservando e migliorando le
caratteristiche del suolo e rispettando le forme di vita e la biodiversita.



OGM

OGM significa organismi geneticamente modificati. Vengono
anche definiti organismi transgenici. Si tratta di animali e piante
che hanno un patrimonio genetico artificiale oftenuto in laboratorio.

In poche parole: il loro Dna, la molecola responsabile della trasmissione
dei caratteri ereditari contenuta nel nucleo di ogni cellula, non & quello
che & stato definito attraverso un lungo cammino evolutivo. Contiene
invece un frammento che & stato scelto, individuato e isolato da un
ricercatore. Questo frammento in realtd non & nuovo, non & stato creato
“su misura” e non & frutto di sintesi.

Pud provenire da un patrimonio genetico che pud essere antico quanto
quello in cui viene inserito. Cid che & artificiale & infatti la ricombinazione,
che mescola due patrimoni genetici molto distanti tra loro. L'organismo
che risulta da questa operazione non & necessariamente totalmente
diverso da altri. Spesso anzi apparentemente & identico al suo parente
“normale”.

Non ci sono, per esempio, visibili differenze tra un fragola d’orto e una
fragola antigelo. Tranne per il fatto che la seconda, esposta a basse
temperature, non gela. Nel suo patrimonio genetico & stato in fatti
inserito il gene di un pesce antartico che permette ai succhi cellulari di
non congelare anche quando le temperature sono inferiori allo zero.

| produttori di Ogm definiscono questa somiglianza con il termine
“sostanziale equivalenza”. Gli organismi, sostengono, non sono
sostanzialmente diversi da quelli che si reperiscono in natura. Sono
modificati, ma non subiscono un’alterazione significativa. Una pianta
di mais resta tale: produce pannocchie gialle, ha le foglie verdi, ha
un ciclo vitale (dal germoglio alla maturazione) che dura circa un
centinaio di giorni. L'unica differenza tra un Bt (mais transgenico
contenente la tossina del Bacillus thuringensis) e una varieta che
invece & frutto di un incrocio tradizionale (il polline di una pianta
viene spolverato sui fiori femminili di un’altra), & che la prima produce
in pit la proteina del batterio, che uccide la larva di piralide, il
principale parassita del mais.
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ETICHETTATURA DEI PRODOTTI ALIMENTARI

L’etichetta é la carta di identita del prodotto!

L'etichetta ¢ lo “carta d’identita” degli alimenti, leggendo la quale
& possibile conoscere tutte le informazioni importanti per il consumatore
che acquista un prodotto. Impariamo a leggerla.

L'etichetta alimentare (obbligatoria) in base al D.Igs 109/92
deve riportare:

la denominazione comunemente conosciuta (non nomi di
fantasial);

I'elenco degli ingredienti (anche gli additivi);

il peso netto (ad es. peso sgocciolato);

il termine minimo di scadenza (... da consumarsi preferibilmente
entro...) oppure data di scadenza per prodotti molto deperibili
(... da consumarsi entro...);

nome del fabbricante o societa (eventuale marchio);

sede dello stabilimento (di produzione e/o di
confezionamento);

lotto di appartenenza (serie di numeri che consentono
I'individuazione della macchina o dell’'operatore per effettuare
controlli);

modalitd di conservazione;

istruzioni per 'uso.

L’etichetta nutrizionale (non obbligatoria) - D.lgs 1993 - &
attualmente molto in uso allo scopo di rassicurare il consumatore dando
una “informazione nutrizionale”.

proveine 9. lipidi ¥, uccheri V. mimerali V. acqua 9.

4-5 10-%  16-22 06 60-68

ge
¢ ;‘r.’!.lr}! jm.’ lafiutta 2-3 0-6 23-25 06 65-70



Vengono indicati:

- NUTRIENTI (quantita” in gr/100 gr. di prodotto)
- VALORE NUTRIZIONALE MEDIO (per 100 gr di prodotto)
- VALORE ENERGETICO (in Kcal )

DOP E IGP

Salumi e
Formaggi
DOP

Salumi e
Formaggi
IGP

(Denominazione di Origine
Protetta) estende la tutela del
marchio nazionale DOC
(Denominazione di Origine
Controllata) a tutto il territorio
europeo e, con gli accordi GATT,
anche nel mondo (Il GATT -
General agreement on farifs and
trade - & un frattato che regola il
commercio mondiale).

Il marchio DOP designa un
prodotto originario di una
regione e di un paese, le cui
qualité: e caratteristiche siano
essenzialmente o esclusivamente
dovute all'ambiente geografico
(termine che comprende i fattori
naturali e quelli umani). Tutta la
produzione, la trasformazione

e I'elaborazione del prodotto
devono avvenire nell'area
delimitata, nel rispetto di una ben
definita riceta

La sigla IGP (Indicazione
Geografica Protetta)
intfroduce un nuovo livello

di tutela qualitativa che

tiene conto dello sviluppo
industriale del settore,
dando pib peso alle tecniche
di produzione rispetto al
vincolo territoriale. Quindi,
la sigla identifica un prodotto
originario di una regione e
di un paese le cui qualitd,
reputazione, ricetta e
caratteristiche si possano
ricondurre all’origine
geogrdfica, e di cui almeno
una fase della produzione
e/o trasformazione e/o
elaborazione avvenga
nell’area delimitata.
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ETICHETTA PRODOTTO “BIOLOGICO”

Dal 1° gennaio 2009 ¢& entrato in vigore i| Regolamento (CE)
n. 834/2007 del Consiglio, del 28 giugno 2007, relativo alla
produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologici che
abroga il regolamento (CEE) n. 2092/91.

Abbreviazioni quali “eco” e “bio” possono essere utilizzate
nell’etichettatura, nella pubblicitd e nei documenti commerciali per
caratterizzare un prodotto biologico, i suoi ingredienti o le sue materie
prime.

Non & pit obbligatorio scrivere “da agricoltura biologica”.

Dal 1° luglio 2009 é obbligatorio in etichetta il logo.
L'etichettatura di un prodotto biologico deve essere
facilmentevisibile sull’imballaggio e contenere unriferimento
all’organismo di controllo che certifica il prodotto, il logo
UE e l'indicazione del luogo di provenienza delle materie
prime che compongono il prodotto.



CODICE A BARRE

032089

00001J

nnnnn

Un codice a barre & la traduzione oftica di un codice numerico o
alfanumerico che definisce ed individua una particolare entita. Tale
fraduzione oftica viene rappresentata mediante un’ alternanza di barre
verticali e di spazi che vengono letti da scanner o dispositivi oftici o laser.

=y

Essi interpretano le diverse larghezze delle barre e delle strisce
oppure i motivi di matrice, trasmettendo in seguito i dati contenuti
nei codici a barre. La maggioranza degli scanner & in grado di
leggere quasi tutte le simbologie. Determinano il tipo di simbologia
in base alle barre iniziali e finali del codice. Molti codici a barre
includono una cifra come codice di controllo per garantire I'integrita

dei dati.

Esistono pit sistemi di composizione (detti anche “simbologie”) dei
codici a barre; essi corrispondono a esigenze diverse di codifica
(numero delle informazioni, lunghezza del codice a barre, efc.)
riconducibili alla tipologia del prodotto ovvero alle esigenze del
mercato. L'EAN 13 (cosi denominato perché formato da 13
elementi) & il codice di distribuzione commerciale pit applicato a
livello mondiale. Figura tra I'altro sui prodotti venduti nei negozi di
alimentari, nei supermercati, etc., ed & gestito, alivellointernazionale,
dall” EAN (European Article Numbering), con sede a Bruxelles.
Tra 'EAN e il Centro internazionale ISSN ¢é stata stipulata
una convenzione per la quale 'EAN 13 dei seriali viene formulato
utilizzando il codice standardizzato ISSN, identificatore unico ed
univoco.
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STAGIONALITA DEGLI ALIMENTI
PER UNA SANA NUTRIZIONE

Le stagioni hanno un loro ritmo, una ciclicitd, un senso profondo.
Scegliere cibi di stagione ci consente di consumarli nel loro naturale
periodo di maturazione e quindi assumere alimenti ad alto valore
nutritivo e dal sapore intenso. Il consumo di frutta e verdura di
stagione... permette inoltre di risparmiare e diversificare, nel corso
dell’anno, I'apporto di vitamine e sali minerali.

Gennaio

Verdure

Bietole, broccoli, cardi, carote, cavolfiori, cavolo cappuccio, cavolo
verza, cavolini di Bruxelles, carote, cicoria, cime dirapa, cipolle, finocchi,
indivia, patate, porri, rape, radicchio, sedano, spinaci, topinambur.

Frutta
Arance, limoni, mandarini, mandaranci, mele, pere, pompelmi

Pesce
Merluzzo, nasello, sardina, sogliola, spigola, triglia.

Febbraio

Verdure

Barbabietole, bietole, broccoli, cardi, carciofi, carote, cavolfiori, cavolo
cappuccio, cavolo rosso, cavolo verza, cavolini di Bruxelles, carote,
cicoria, cime di rapa, cipolle, coste, crescione, finocchi, indivia, lattuga,
patate, porri, rape, radicchio, scarola, sedano, spinaci, topinambur.

Frutta
Arance, limoni, mandarini, mandorle, mele, pere, pompelmi.

Pesce
Merluzzo, nasello, sardina, sgombro, sogliola, spigola.




Marzo

Verdure

Barbabietole, broccoli, carciofi, carote, cavolfiori, cavoli, cavolini
di Bruxelles, catalogna, cicoria, cipolle, finocchi, lattuga, indivig,
rabarbaro, radicchio, rafano, ravanelli, scarola, sedano, rape, spinaci,
tarassaco, zucchine.

Frutta
Arance, kiwi, limoni, mandarini, mele, pere, pompelmi.

Pesce
Acciuga, cefalo, merluzzo, nasello, sardina, sogliola, tonno, triglia.

Aprile

Verdure

Asparagi, carciofi, carote, cavolfiori, cavoli, cicoria, cipolle, cipollotti,
coste, crescione, finocchi, fave, lattuga, porri, patate, rabarbaro, rafano,
rape, ravanelli, scalogno, sedano, spinaci, tarassaco, zucchine.

Frutta
Kiwi, limoni, mele, fragole, nespole, pere.

Pesce
Acciuga, cefalo, dentice, nasello, merluzzo, pesce spada, sarding,
sogliola, spigola, sgombro, tonno, triglia.

Maggio

Verdura

Barbabietole, asparagi, catalogna, carciofi, carote, cavoli, cetrioli,
cipolle, cipollotti, crescione, fagiolini, fave, finocchio, indivia, lattuga,
patate, piselli, pomodori, porri, rafano, rape, ravanelli, rucola, scalogno,
spinaci, taccole, zucchine.

Frutta
Albicocche, sanguinelle, ciliegie, fragole, nespole, pere, pesche,
pompelmi.
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Pesce
Acciuga, cefalo, dentice, merluzzo, nasello, pesce spada, sarding,
sogliola, spigola, tonno.

Giugno

Verdura

Barbabietole, basilico, bietole, asparagi, carote, cavoli, cetrioli, cipolle,
cipollotti, fagiolini, fave, lattuga, melanzane, patate, peperoni, piselli,
pomodori, ravanelli, rucola, sedano, scalogno, spinaci, zucchine.

Frutta
Albicocche, angurie, ciliegie, fragole, meloni, nespole, pesche, pere,
pesche, prugne.

Pesce
Cefalo, dentice, merluzzo, nasello, orata, pesce spada, sarding,
sogliola, spigola, sgombro, tonno, triglia.

Luglio

Verdura
Bietole, basilico, cipollotti, cetrioli, fagiolini, lattuga, melanzane,
peperoni, piselli, pomodori, ravanelli, rucola, sedano, zucchine.

Frutta
Albicocche, angurie, fichi, fragole di bosco, lamponi, mirtilli, meloni,
more, pere, pesche, prugne.

Pesce
Acciuga, cefalo, dentice, merluzzo, nasello, orata, pesce spada,
sardina, sgombro, sogliola, spigola, triglia.

Agosto

Verdura
Cetrioli, fagiolini, lattuga, melanzane, peperoni, piselli, pomodori,
rucola, zucchine.



Frutta
Albicocche, angurie, fichi, fragole di bosco, lamponi, mirtilli, meloni,
more, pere, prugne, pesche.

Pesce
Acciuga, dentice, merluzzo, nasello, orata, pesce spada.

Settembre

Verdura
Barbabietole, bietole, carote, cavolfiori, cavoli, cicoria, coste, funghi, lattuga,
fagiolini, melanzane, patate, peperoni, pomodori, rucola, scalogno, spinadi,
zucchine.

Frutta
Angurie, fichi, meloni, mele cotogne, pere, prugne, pesche, uva.

Pesce
Acciuga, cefalo, dentice, merluzzo, orata, pesce spada, sarding,
sgombro, sogliola, spigola, triglia.

Ottobre

Verdura

Barbabietole, bietole, broccoli, cavolfiori, cavoli, cavolini di Bruxelles,
cetrioli, cicoria, cipolle, finocchi, funghi, lattuga, patate, peperoni, porri,
scalogno, sedano, rape, spinaci, zucche, zucchine.

Frutta
Cachi, castagne, mandorle, melograni, mele, nocciole, mele, nocciole,
noci, pere, uva.

Pesce
Cefalo, merluzzo, orata, sardina, sogliola, tonno.

Novembre
Verdura
Barbabietole, bietole, broccoli, cardi, cavolfiori, cavoli, cavolini di

Bruxelles, cime di rapa, cicoria, finocchi, funghi, indivia, lattuga, patate,
peperoni, porri, radicchio, rape, scalogno, sedano, spinaci, zucche.
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Frutta
Arance, cachi, castagne, kiwi, limoni, mandarini, mandorle, melograni,
mele, nocciole, noci, pere, uva.

Pesce
Acciuga, cefalo, dentice, nasello,merluzzo, orata, sardina, sogliola,
triglia.

Dicembre

Verdura

Bietole a costa, broccoli, carciofi, cardi, cavolfiori, cavolo cappuccio,
cavolo verza, cavolini di Bruxelles, cicoria, finocchi, funghi, indivia,
lattuga, patate, porri, rape, radicchio, scarola, sedano, spinaci,
topinambur.

Frutta
Ananas, arance, cachi, limoni, mandarini, melograni, mele, pere,
pompelmi.

Pesce
Cefalo, merluzzo, nasello, sardina, sogliola, spigola, triglia.

ALLERGIE E INTOLLERANZE ALIMENTARI

Negli alimenti troviamo tutti i nutrienti di cui abbiamo bisogno per poter
vivere, ma a volte alcuni cibi possono provocare una reazione, da parte
del nostro organismo, pil o meno grave.

Allergie alimentari

L'allergia & una risposta anomala del sislema immunitario a uno
specifico alimento o a un suo componente (allergene). Le allergie alimentari
propriamente defte sono immediate e acute: dopo |'assunzione
dell'alimento si presenta subito la sintomatologia: si va dall’orticaria alle
eruzioni cutanee, dall‘asma al pizzicore e gonfiore alle labbra e alla
mucosa orale fino alla diarrea e vomito. In rari casi la reazione pud essere
molto grave e portare allo shock andfilattico.

Gli alimenti che piv sovente causano allergie alimentari sono: latte,
cioccolato, cereali, legumi, vova, agrumi, pomodori.



Intolleranze alimentari

L'intolleranza non coinvolge il sistema immunitario, ma & causata
dalla scarsitd o mancanza di alcuni enzimi: cid rende difficoltosa la
digestione di alcune sostanze. | disturbi non sono comunque mai gravi
come quelli dovuti ad alcune allergie (shock andfilattico). Un esempio
tipico di intolleranza alimentare & quella al lattosio, lo zucchero
principale del latte. Interessa le persone carenti dell’enzima lattasi. |
sinfomi sono dolori addominali e diarrea.

Nel caso dell'Intolleranza alimentare un esame che oggi viene
frequentemente eseguito & quello su sangue: si esegue I'analisi dei
leucociti (globuli bianchi) a contatto con le varie sostanze alimentari. Ma
la prova definitiva rimane 'esclusione dalla dieta dell’alimento imputato
per un certo periodo (I'esclusione deve essere completa proprio perché
non & dose-dipendente) e poi la sua reintroduzione nelle condizioni che
variano di caso in caso.

LA CELIACHIA

La celiachia & un’intolleranza permanente alla
gliadina, una sostanza contenuta nel glutine: un insieme
di proteine a loro volta contenute nel frumento, nell’orzo,
nella segale, nel farro. Per coloro che sono affetti dalla
celiachia, sono tossici tutti gli alimenti derivati da questi
cereali o contenenti glutine. La malattia non ha una
trasmissione genetica, ma & presente un certo grado di
predisposizione nei parenti degli affetti.

La celiachia non ha cure,
ma la si pué tenere sotto controllo efficacemente
attraverso un cambiamento di dieta.
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QUIZ DI AUTOAPPRENDIMENTO

LEGISLAZIONE IGENICO-SANITARIA - HACCP

1) Cosa si intende per igiene dei prodotti alimentari?
a) tutte le misure necessarie per garantire la sicurezza e la
salubrita dei prodotti alimentari
b) tutte le attivita utili per rendere genuino un prodotto
c) tutte le misure necessarie per rendere pulito un prodotto

2) Si definisce nutriente:
a) qualsiasi sostanza presente in un alimento
b) tutto cio che viene assorbito ed utilizzato dalle cellule
c) tutto cid che viene digerito

3) Esiste un alimento completo, cioé che contiene tutti i
nutrienti?
a) si, & il latte
b) no, nessun alimento o gruppo di alimenti & completo
c) si, éil pesce azzurro

4) | carboidrati svolgono soprattutto una funzione:
a) plastica
b) energetica
¢) di bioregolazione

5) I grassi o lipidi svolgono principalmente la funzione:
a) energetica
b) plastica
¢) di bioregolazione

6) Un microrganismo “saprofita” é quello che:
a) si nutre di sostanze organiche in decomposizione
b) protegge I'alimento dai virus
¢) facilita la digestione umana

7) Cosa sono i batteri patogeni?
a) parassiti dal ciclo vitale molto complesso
b) microrganismi unicellulari in grado di provocare malattie
c) virus trasmessi da alimenti di origine vegetale
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8) Cosa sono le spore?
a) sostanze tossiche prodotte dai batteri
b) forme resistenti all’ambiente sfavorevole alla vita dei batteri
¢) organi riproduttivi dei batteri e delle piante inferiori

9) Fattori essenziali per la riproduzione dei batteri
risultano essere
a) parassiti, portatori sani
b) polvere, ossigeno
¢) acqua (umidita’), temperatura

10) Cosa si intende per contaminazione crociata?
a) il trasferimento di contaminanti fra due prodotti alimentari
attraverso l'uso promiscuo di una attrezzatura non sanificata
b) la contaminazione di un alimento da parte di un portatore sano
¢) la contaminazione di un alimento da parte di infestanti presenti
nel laboratorio

11) La “pastorizzazione” & un procedimento che avviene a
temperature tra:
al 60°Ce 65°C
b) 70°C e 80°C
c)] 60°Ce 85°C

12) Durante il periodo in cui l’alimento é in
“refrigerazione”:
a) si blocca ogni attivitd enzimatica
b) si esalta ogni attivitd enzimatica
¢) continua, pur se lentamente, I'attivitd enzimatica

13) La “salmonella” si trasmette:
a) con l'aria espirata ed inspirata
b) per via sessuale
c) dalle feci alla bocca dell’'vomo

14) Particolarmente a rischio di trasmissione di salmonella
risultano essere:
a) latte, panna
b) carni bovine e suine
¢) pollame, vova
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15) Nel soggetto portatore di stafilococco questo dove e
localizzato?
a) nelle prime vie respiratorie
b) sulla pelle e nell’intestino
¢) indifferentemente in ogni parte del corpo

16) Lintossicazione da botulismo puo verificarsi a seguito
del consumo di quali alimenti?
a) sott’‘aceti
b) alimenti conservati sotto sale
c) conserve softt'olio

17) Un foglio di carta con disegnato un bicchiere ed una
forchetta:
a) pud essere usato solo per incartare bicchieri e/o forchette
b) pud venire a contatto con le sostanze alimentari
¢) non pud essere usato per incartare né bicchieri né forchette

18) Le muffe possono svilupparsi in quali alimenti?
a) confetture
b) frutta secca oleosa
c] carne

19) L'autorizzazione sanitaria € un documento rilasciato da
a) il Sindaco
b) I’ASL- Servizio Igiene Alimenti e Nutrizione e Veterinario
¢) i Vigili Sanitari

20) La disinfezione é una pratica che:
a) elimina i topi
b) elimina i virus
¢) elimina i germi patogeni

21) L'esercizio provvisto di Autorizzazione Sanitaria per la

sola somministrazione di bevande:

a) pud preparare e conservare anche panini per il solo consumo
immediato

b) pud preparare e conservare e vendere ad altri rivenditori panini
per il consumo solo se li confeziona

¢) non pud preparare panini poiché non previsto
nell’Autorizzazione Sanitaria
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22) La liofilizzazione é un processo che:
a) softrae all’alimento tutta la parte acquosa
b) sottrae all’alimento la parte acquosa ed aggiunge sali minerali
¢) & un’operazione che va fatta sotto vuoto

23) Il sottovuoto é un metodo di conservazione che:
a) é efficace verso tutti i microrganismi
b) é efficace verso i microrganismi aerobi
c) é efficace per tutti i microrganismi ma solo per tre mesi

24) | coloranti sono:
a) sostanze che se ingerite in grande quantitd possono portare a
malattia
b) additivi alimentari
c) costituenti normali della carne

25) La disinfestazione é un processo di eliminazione di:
a) batteri
b) funghi e virus
c) insetti, parassiti e simili

26) Il documento di autocontrollo é:
a) un registro da far tenere al commercialista
b) un documento che deve raccogliere tutte le fatture
¢) un documento da tenere a disposizione dell’autoritd sanitaria
competente

27) Il pH é:
a) un sistema per capire se I'alimento si & avariato
b) un indice di freschezza del prodotto
¢) un misuratore del grado di aciditd del prodotto

28) Il corpo umano di un adulto € composto in media da
acqua nella misura del:
al 95%
b) 6575 %
c) 50%

29) Le vitamine idrosolubili sono:
a) quelle che rifuggono dall’acqua
b) quelle che galleggiano sull’acqua
c) quelle che si sciolgono nell’acqua
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30) | microelementi sono minerali che si trovano nella
dieta:
a) solo mescolati con i grassi
b) solo in tracce
c) solo negli alimenti e nei derivati dell’'vovo

31) Un prodotto alimentare € biologico se:
a) sono stati utilizzati solo terreni selezionati per composizione
b) non sono stati utilizzati nella coltivazione prodotti chimici di
sintesi
c) é stato trattato con lampade sterilizzanti

32) Il copricapo che deve raccogliere completamente la
capigliatura di chi & addetto alla
preparazione delle sostanze alimentari é:
a) obbligatorio per tutti
b) obbligatorio per tutti ad esclusione dei calvi
¢) obbligatorio solo per chi ha i capelli lunghi

33) E’ soggetto ad Autorizzazione Sanitaria l’esercizio di:
a) stabilimento di produzione, preparazione e confezionamento
di sostanze alimentari
b) deposito all'ingrosso di sostanze alimentari
c) entrambe le risposte precedenti

34) | locali adibiti a lavorazione, deposito e vendita delle
sostanze alimentari:
a) non devono comunicare direttamente con i servizi igienici
b) possono comunicare direttamente con i servizi igienici
¢) possono comunicare direttamente con i servizi igienici purché
siano sufficientemente ampi

35) | servizi igienici riservati al personale addetto alla
lavorazione di sostanze alimentari:

a) devono essere dotati di acqua corrente sufficiente, vaso a
caduta d’acqua, rubinetteria ad erogazione non manuale,
distributore di sapone liquido o in polvere ed asciugamani

b) elettrici o non riutilizzabili

c) devono essere comunicanti al laboratorio



36) Gli alimenti deperibili cotti da consumarsi caldi
(es. piatti pronti, snacks, polli, ecc.) devono essere
conservati alla seguente temperatura:

a) da + 60°C a + 65°C
b) da + 30°C a + 38°C
¢) da+ 100°C a + 120°C

37) La procedura di corretta prassi igienica prevede che gli
alimenti deperibili al loro arrivo:
a) vengano manipolati solo con i guanti
b) ne venga verificato subito lo stato di corretta conservazione
¢) vengano isolati dagli altri al momento della consegna

38) Il personale dei laboratori di produzione di sostanze
alimentari deve indossare:
a) tuta o sopraveste di colore chiaro ed idoneo copricapo che
contenga la capigliatura
b) solamente tuta e sopraveste di colore chiaro
¢) solo il copricapo

39) Tutti i locali destinati ad attivita di vario genere con
permanenza di persone (es. bar ed dliri esercizi pubblici):
a) devono essere provvisti di almeno un servizio igienico ed un
lavabo a suo esclusivo servizio
b) possono non essere prowvisti di gabinetto
¢) devono essere prowvisti di gabinetto solo se superano i 100 mq

40) La contaminazione del cibo da parte dei batteri puo
essere prevenuta:
a) effettuando la vaccinazione antitifico-paratifica
b) con un’accurata igiene personale e con il lavaggio delle mani

prima e durante lamanipolazione degli alimenti
¢) Facendo il corso HACCP

41) | virus possono contaminare gli alimenti:
a) si
b) no

c) si, solo il virus dell’epatite B

42) Cosa si intende per fibra alimentare?
a) l'insieme degli alimenti contenente fibra
b) le componenti fibrose degli alimenti
¢) la frazione non digeribile degli alimenti
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43) Gli alimenti ricchi di proteine hanno la funzione di:
a) formare e rinnovare i tessuti
b) proteggere gli organi del corpo
¢) produrre energia

44) Gli alimenti ricchi di zucchero e grassi hanno la
funzione di:
a) trasportare i principi alimentari
b) fornire al corpo I'energia necessaria
c) rinnovare i tessuti

45) Alimenti ricchi di proteine sono:
a) pane, pasta, marmellata
b) carne, pesce, vova
c) frutta, verdura

46) Alimenti ricchi di vitamine sono:
a) frutta e verdura
b) pesce, carne
c) frutta, pesce

47) Gli animali da compagnia:
a) non trasmettono mai agenti contaminanti purché vaccinati
regolarmente
b) possono facilmente trasmettere agenti contaminanti
¢) trasmettono agenti contaminanti solo se gravemente ammalati

48) | piccoli animali domestici non dovrebbero essere
ammessi:
a) nella zona di preparazione degli alimenti
b) nella zona di conservazione degli alimenti
¢) sia nella zona di preparazione che di conservazione degli
alimenti

49) La carne di pollame, durante lo scongelamento, ha la
tendenza a sgocciolare in quantita e cio:
a) non crea alcun inconveniente igienico
b) pud determinare contaminazione crociata con altri alimenti
¢) non comporta alcuna contaminazione se scongela nel
frigorifero
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50) I cibi cotti:
a) devono essere conservati separatamente dai cibi crudi
b) possono essere conservati insieme ai cibi crudi
¢) possono essere conservati insieme di cibi crudi purché vengano
riscaldati prima del consumo

51) Con la pastorizzazione si ottiene un latte:
a) a lunga conservazione
b) a media conservazione
¢) a breve conservazione

52) Con la sterilizzazione si ottiene un latte:
a) a lunga conservazione
b) a media conservazione
c) a breve conservazione

53) Per ottenere |’Autorizzazione Sanitaria per un
laboratorio di preparazione di alimenti annesso ad un
esercizio di vendita € necessario presentare richiesta:
a) alla Camera di Commercio

b) al Sindaco

c) alla Pretura

54) Le mosche ed dltri insetti possono inquinare gli alimenti:
a) in qualunque periodo dell’anno
b) solo saltuariamente
¢) solo da maggio a settembre

55) | serbatoi d’acqua potabile devono essere:
a) di materiale resistente e di basso costo
b) di materiale idoneo per alimenti
¢) di qualunque materiale purché non siano in ferro

56) Il trasporto del pane dal luogo di lavorazione
all’esercizio di vendita deve essere effettuato:
a) In buste di recupero
b) In recipienti lavabili muniti di copertina a chiusura
c) in buste di plastica

57) Il portatore sano di malattia infettiva é:
a) un soggetto sano che non pud infettare gli altri
b) un soggetto ammalato che non pué infettare gli altri
¢) un soggetto sano che pud infettare altri
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58) La salmonella si puo trasmettere:
a) tossendo sull’alimento
b) toccando gli alimenti senza essersi lavato bene le mani dopo
aver usato il w.c.
c) starnutendo sull’alimento

59) La procedura di corretta prassi igienica prevede che gli
alimenti deperibili al loro arrivo:
a) vengano al piv presto posti nelle condizioni di mantenere il loro
stato di conservazione
b) vengano esaminati subito in trasparenza
¢) vengano subito pesati

60) Cosa si intende per HACCP?
a) un insieme di regole e comportamenti obbligatori atti a
garantire la sicurezza degli alimenti
b) una serie di analisi da effettuare solo su prodotti finiti
¢) controllo delle materie prime

61) La procedura di corretta prassi igienica prevede che qualora
la fornitura non garantisca la salubrita dell’alimento:
a) si telefoni al fornitore per protestare
b) si adottino le decisioni in tal caso previste dal Documento di
Autocontrollo
c) si protesti col trasportatore

62) Con quale decreto legislativo é entrato in vigore il Italia
I’'obbligo di applicare il sistema HACCP?:
al 155/98
b) 155/97
o 157/97

63) Chi é il responsabile dell’HACCP in una industria
alimentare?:
a) il titolare dell’azienda o la persona da lui espressamente
delegata con atto scritto
b) sempre il titolare dell’azienda
¢) il medico competente dell’azienda

64) Quanti sono i principi su cui si basa ’THACCP?:
a) 7
b) 9
c) 10



65) L’acronimo HACCP cosa significa in italiano?:
a) andlisi dei controlli dei punti critici
b) analisi dei rischi e controllo dei punti critici
¢) analisi dei punti di controllo critici

66) Qual é una fase preliminare del sistema HACCP?:
a) identificare i CCP
b) definire il gruppo di lavoro
¢) individuare i pericoli

67) Di quale tipologia possono essere i pericoli per gli
alimenti?:
a) chimica
b) chimica e fisica
¢) biologica e fisica
d] biologica,chimica e fisica

68) Cosa si intende per CCP (punto critico di controllo)?:

a) qualsiasi punto, fase o procedura dove pud essere predisposta
un’azione di controllo per prevenire, eliminare o ridurre a livelli
accettabili i pericoli per I'integrita igienica degli alimenti

b) qualsiasi passo dove sia necessario interrompere la catena
alimentare perché esiste una contaminazione

¢) un controllo che permette di intervenire esclusivamente sui
pericoli biologici

69) Quando il monitoraggio mette in evidenza il
superamento dei limiti critici cosa si devono attuare?:
a) azioni di registrazione della deviazione riscontrata
b) azioni preventive
c) azioni correttive

70) Nel piano di autocontrollo con il sistema HACCP é
obbligatoria la formazione del personale:
a) no ,é sufficiente aver fatto il corso sostitutivo del libretto sanitario
b) si, ma non serve documentarla
c) si e va documentata
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71) Che cosa é il piano di autocontrollo?:
a) & un documento con il quale I'operatore del settore alimentare
dimostra di garantire la salubritd dei prodotti alimentari
b) & un documento per autocontrollarsi
¢) & un documento ad uso degli organi di controllo

72) Il piano di autocontrollo deve essere revisionato:
a) vero, almeno una volta all’anno

b) falso

¢) falso non deve essere mai revisionato



MERCEOLOGIA

1) |tagli di carne bovina di prima categoria sono ricavati
dalle parti:
a) posteriori
b) anteriori
c) addominali

2) La carne é un alimento:
a) Ricco di proteine
b) Ricco di vitamine
¢) Solo quella di manzo é ricca di proteine

3) 1 molluschi (es. ostriche, cozze, ecc.) filtrano I'acqua
attraverso il corpo e:
a) intrappolano i batteri patogeni
b) possono trasmettere malattie se la polpa é consumata cruda
¢) entrambe le affermazioni precedenti

4) Fra i sotto elencati tagli di carne bovina quale e
considerato il piu pregiato
a) scamone
b) girello
c) filetto
5) La farina tipo “00” é ottenuta dalla macinazione di:
a) segale
b) riso brillato
c) grano tenero

6) Che cosa differisce una farina 0 rispetto ad una 00
a) il colore
b) la granulometria
¢) la varieta di grano

7) Il semolato é ottenuto dalla macinazione di:
a) risone
b) grano duro
c] orzo
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8) Per la preparazione di insalata di riso € opportuno
impiegare la varieta:
a) superfino
b) comune
¢) parboiled

9) Gli zuccheri grezzi che si trovano in commercio sono
ottenuti dalla lavorazione della
a) barbabietola
b) canna da zucchero
c) patata

10) L'acidita dell’olio extravergine di oliva non deve essere
superiore a
al 0,5%
b) 1%
c) 2%

11) Il latte fresco pastorizzato viene termicamente trattato
ad una temperatura
a) inferiore a 80°C ma superiore a 70°C
b) superiore a 120°C ma inferiore a 130°C
¢) dicirca 60°C

12) Lo yogurt é ottenuto dal latte mediante trasformazione del
a) grasso in particelle finissime assai digeribili
b) lattosio in acido lattico ad opera dei lattobacilli
¢) complesso vitaminico ad opera degli enzimi

13) Il formaggio € ottenuto dalla
a) coagulazione del latte con caglio
b) separazione del siero ad opera del sale
¢) sedimentazione dell’albumina ad opera del calore

14) La ricotta e
a) un latticino
b) un formaggio grasso
¢) un formaggio stagionato

15) Le uova vengono classificate in base alla
a) dimensione della camera d’aria
b) consistenza del tuorlo
c) circonferenza



16) Quale dei sotto elencati prodotti rientra tra gli insaccati
venduti cotti
a) cotechino
b) mortadella
c) bresaola

17) Fra le seguenti carni quale risulta particolarmente adatta per
I’alimentazione dei bambini e delle persone anziane
a) coniglio
b) faraona
c) vitello

18) La frollatura viene effettuata sulla carne di
a) bovino
b) agnello
c) maiale

19) Nel pesce fresco le branchie sono
a) rosse, chiuse, umide
b) biancastre, aperte, secche
¢) aderenti, opache, rigide

20) L'affumicatura é una tecnica di lavorazione particolarmente
applicata per la conservazione di
a) salmoni, aringhe
b) tonni, merluzzi
¢) acciughe, sardine

21) Il merluzzo é un pesce:
a) poco digeribile
b) povero di grassi
c) grasso

22) Il salmone é un pesce
al Magro molto digeribile
b) Grasso
c) semigrasso
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23) Fra gli ortaggi sotto elencati risultano particolarmente
ricchi di proteine
a) peperoni, pomodori
b) legumi (fagioli, soia)
¢) zucchine, patate

24) Quali dei seguenti frutti sono agrumi?
a) datteri
b) lamponi
¢) pompelmi

25) Contengono meno sali le acque
a) oligominerali
b) minimamente mineralizzate
¢) minerali

26) Il vino é ottenuto dalla
a) fermentazione del mosto d’uva
b) distillazione del mosto d’uva
¢) pigiatura e pastorizzazione del mosto d’uva

27) Il distillato di vino & denominato
a) vodka
b) brandy
c) whisky

28) La vodka é ottenuta dalla fermentazione e distillazione di
a) patate e cereali
b) cereali e bacche di ginepro
c) cereali e canna da zucchero

29) La grappa é ottenuta dalla distillazione di
a) vino
b) vinacce
¢) zucchero di canna

30) Lo shaker € uno strumento fondamentale per la
preparazione di
a) aperitivi caldi
b) cocktails
¢) zabaglione



31) La birra é ricavata dalla fermentazione di
a) amido e cereali non maltati
b) malto d’orzo e altri cereali
¢) fecola di patate

32) L'aroma tipico della birra é conferito da
a) luppolo
b) zafferano
¢c) ricino

33) Per fare un buon caffé al bar occorrono
al 9 grammi di caffé
b) 7 grammi di caffé
c) 5 grammi di caffé

34) Ha il punto di fumo piu alto
a) I’olio di oliva
b) la margarina
¢) I'olio di arachide

35) Il cioccolato extra contiene
a) almeno il 20% di cacao

b) almeno il 45% di cacao
c) almeno il 45% di burro di cacao

36) L'aceto é un prodotto derivato dalla fermentazione

acetica di
a) vini e vinelli
b) birra e sidro

¢) vino con aggiunta di acido acetico

37) Che cosa é un’acqua minerale?
a) un’acqua gassata
b) un’acqua con proprieta terapeutiche
¢) un’acqua trattata

38) Quale delle seguenti bevande é detta nervina?

a) cioccolata
b) caffe d’orzo

¢) tamarindo
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39) Una miscela di alcol, acqua, zucchero, aromi e coloranti &
a) un distillato
b) un liquore
¢) uno sciroppo

40) L’alcol per uso alimentare é:
a) etilico
b) metelico
c) amelico

41) Che cosa é il Cognac?:
a) un vino speciale
b) un distillato di vino francese
¢) un liquore

42) Quale di questi alcolici € un distillato di vino?:
a) la grappa
b) il Brandy
c) il vermouth

43) Un vino é detto a “denominazione di origine
controllata “(DOC) perché:
a) prodotto in una determinata area
b) prodotto da vitigni coltivati in una certa area
¢) famoso per le caratteristiche particolari

44) Per grado alcolico si intende:
a) la proporzione alcol/zucchero
b) la percentuale in volume di alcol presente
c) le calorie sviluppabili dall’alcol presente

45) Qual é la gradazione minima consentita per il vino?:
a) 6 gradi complessivi
b) 10 gradi complessivi
c) 8 gradi complessivi

46) Un superalcolico € una bevanda alcolica:
a) distillata
b) con gradazione alcolica superiore a 45 gradi
¢) con gradazione alcolica non inferiore a 21 gradi
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