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1.INTRODUZIONE 
 

Il seguente lavoro rappresenta la sintesi dell’attività progettuale on the job svolta nel periodo 

marzo - giugno 2018 nell’ambito delle specifiche previste dal corso ITS VI ciclo per TECNICI 

SUPERIORI PER LA GESTIONE DEL POST-RACCOLTA DELLA FILIERA 

ORTOFRUTTICOLA. 

Il comparto ortofrutticolo negli ultimi anni sta vivendo in Italia, ma soprattutto nel Meridione e in 

Puglia in particolare un periodo di notevole sviluppo sulla spinta dei nuovi trend salutistici che 

enfatizzano la necessità di un consumo frequente di frutta e ortaggi, in grado di apportare 

nutrienti e vitamine fondamentali per il corretto funzionamento metabolico dell’organismo. 

Visto i presupposti sopra citati possiamo dedurre che, le dinamiche sociali stanno portando alla 

necessità di un più facile, (rispetto al commercio al dettaglio tradizionale), ottenimento di 

ortofrutta di qualità attraverso canali che consentano un approvvigionamento costante di prodotti 

a prezzi competitivi. 

In questo scenario e con l’obiettivo di raggiungere una sempre maggiore platea di consumatori, 

le catene della moderna GDO stanno strutturando sempre più all’interno dei loro punti di vendita 

di reparti interamente dedicati all’ortofrutta; in virtù dell’evolversi di questo fenomeno le varie 

aziende della grande distribuzione organizzano all’ingresso dei punti vendita oltre alle tipologie 

merceologiche tradizionali, iniziano a comparire espositori dedicati alle singole categorie quali 

centrifugati fatti al momento, prodotti di IV gamma, isole cromatiche di frutta stagionale e spazi 

maggiori per ottimizzare l’esposizione del prodotto, proprio per questo viene reclutato e formato 

personale altamente specializzato che si occupa di allestire il reparto, controlla la merce in 

entrata, gestisce il magazzino, gli ordini, ecc. 

L’assortimento di frutta e verdura viene integrato e aggiornato quasi quotidianamente in modo 

da evitare sia l’azzeramento che le eccedenze di magazzino in modo da garantire sempre 

freschezza e qualità. 

Ciò non sarebbe possibile se tutta la filiera non fosse organizzata e strutturata in maniera tale da 

presidiare ogni singola fase (dal produttore al grossista, da quest’ultimo verso stabilimenti di 

lavorazione e confezionamento e di qui verso piattaforme distributive della GDO)  

La corretta applicazione delle procedure di rintracciabilità e la verifica metodica nel rispetto dei 

parametri minimi di qualità previsti dalla normativa vigente (il riferimento è al REG. Ce 543/11) o 

da specifiche tecniche particolari richieste dai vari clienti che si susseguono nella filiera. 

Con questa prospettiva l’ultimo cliente B2B, che presiede ai controlli di qualità e si fa garante nei 

confronti del consumatore finale, è il CENTRO DISTRIBUTIVO della catena delle GDO. 
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Con lo scopo di approfondire questa dinamica, si è scelta quale sede di stage l’azienda 

SUPERCENTRO SPA. 

 

 

 
2.L’AZIENDA 
 
SuperCentro Spa è un’azienda che si occupa di distribuzione di generi alimentari e non, e 

rifornisce i punti vendita sotto le insegne PAM, META’ E STOP&SHOP (per il cash & carry). 

Rifornisce una quarantina di punti vendita di proprietà e circa 180 affiliati, per la maggior parte 

minimarket (i cosiddetti superettes), hanno un ruolo molto importante i Cash & Carry per il 

commercio al dettaglio. 
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Nell’ultimo periodo le vendite sono state positive, questo anche grazie alle numerosissime 

attività promozionali, soprattutto per gli affiliati grazie alle quali si cerca di competere (magari 

superandolo) con il canale Discount. 

Il comparto che registra le migliori performances in termini di incrementi di fatturati e di volumi di 

vendita è in generale quello degli alimenti freschi deperibili. 

In linea con i trend di mercato, all’interno di tale categoria merceologica il reparto ortofrutta 

svolge un ruolo di primo piano.  

L’azienda dispone di una superficie di 65.000 metri quadri costituiti da una piattaforma di 

distribuzione, in grado di servire i diversi punti vendita grazie ad una avanzata gestione logistica 

in grado di organizzare integralmente tutto il flusso di trasporto attraverso un meticoloso sistema 

telematico di tracciabilità. 

Per soddisfare al meglio le peculiarità e assecondare eventuali elementi di sviluppo provenienti 

dal comparto ortofrutticolo, da maggio 2018, i prodotti freschi e freschissimi sono stati trasferiti in 

un'altra struttura più moderna. 

Ha una superficie di circa 3600 metri quadri, divisi fra zona carico e scarico, zona picking e 

scorte, area ventilazione e due celle, una per l’ortofrutta e l’altra per le carni. 

 

 

2.1 NUMERI 
 

Il CEDI dispone di: 

• circa 10.000 POSTI PALLET 

• circa 2.000 POSTI PALLET di STOCCAGGIO a BLOCCO COMPATTO 

• Celle SALUMI e FORMAGGI di 800 mq l’una (poi trasferiti nella nuova struttura) 

• 4000 POSTI PICKING 

Per quanto riguarda la nuova struttura, invece abbiamo:  

• 860 metri quadrati di zona ventilazione, dove la merce viene posta in attesa di essere 

caricata sui camion 

• 490 metri quadrati di cella ortofrutta 
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3.DEFINIZIONE DEL PROBLEMA E IDENTIFICAZIONE DELLE PRINCIPALI 
CRITICITA’ AZIENDALI 

 

In generale il centro di distribuzione (CEDI) è la struttura nevralgica di qualunque catena di 

ipermercati, supermercati e grandi attività commerciali. Qui arriva la merce dai fornitori e da 

qui, in lotti viene distribuita quotidianamente ai punti vendita o ai clienti. Il rifornimento può 

riguardare un’intera gamma di prodotti di un solo genere (alimentari, non alimentari) o un mix di 

prodotti. 

La superficie di un centro di distribuzione varia da un minimo di 10.000 mq fino ad oltre 

60.000 mq. Il personale specializzato si occupa di carico, scarico, movimentazione e stoccaggio 

di qualunque tipologia di merce servendosi di carrelli elevatori e sistemi con codice a barre per 

l’identificazione. 

La gestione di tutte le attività all’interno di una piattaforma distributiva si esaurisce nell’arco di 

una settimana per poi ripetersi nelle successive con le medesime procedure. 

 

In particolare l’azienda sede di stage gestisce come segue i flussi settimanali di ortofrutta: 

• Lunedì, Mercoledì e Venerdì il responsabile dell’ortofrutta acquisisce i dati dai punti 

vendita e procede ad ordinare i prodotti ai fornitori prestabiliti tramite il software Linfa, 

provvedendo inoltre a una preventiva valutazione delle giacenze in cella. 

• Martedì, Giovedì e Sabato avviene il ricevimento delle merci e successivamente la 

preparazione dei bancali in uscita verso i punti vendita. 

La gestione delle referenze di ortofrutta può avvenire mediante due tipologie di transito e 

stoccaggio: 

• A posto picking assegnato 

• In ventilazione 

 

Tutti gli articoli disponibili per la vendita sono codificati in maniera univoca con il fornitore.  

La procedura di ricevimento merce può essere schematizzata come segue: 

• Controllo qualità 

• Pesatura 

• Verifica delle quantità fatturate a peso o a pezzo 

• Presa in carico ai fini della gestione della rintracciabilità 

Si sono verificati casi di merce contestata subito dopo l’arrivo in piattaforma e successivamente 

viene spostata in cella, dopodiché gli operatori preparano le pedane e la trasferiscono in zona 

picking, da dove sarà prelevata e caricata sui mezzi. 
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3.1 IL CONTROLLO DI QUALITA’ 
Il controllo qualità rappresenta lo strumento fondamentale di garanzia dei prodotti per il 

consumatore finale. 

In linea teorica si procede a voler prevenire qualsiasi tipo di problema all’arrivo della merce 

imponendo ai fornitori il rispetto di rigidi capitolati d’acquisto. 

Tuttavia, si rende necessaria una fase di controllo a campione al momento dell’arrivo in 

piattaforma. 

 Il controllo viene effettuato sulla base dei criteri stabiliti in particolare dal REG. CE. 543/11.che 

stabilisce le caratteristiche minime di commercializzazione dei prodotti ortofrutticoli. 

Nel caso vengano riscontrate delle criticità si passa a controllare in maniera sistematica tutti i 

colli in consegna della merce in questione. I prodotti qualitativamente non idonei vengono 

spostati in apposite aree e vengono avviate le procedure di respingimento o contestazione al 

fornitore. 

Le procedure di controllo si espletano sostanzialmente in maniera visiva e tattile. 

Sulla base di queste considerazioni si è pensato di procedere alla redazione di schede sintetiche 

di controllo qualità proponendo anche l’impiego di alcuni semplici strumenti di analisi (calibro, 

rifrattometro e penetrometro). 

 

4. PIANIFICAZIONE DELLE ATTIVITA’ 
 

Visto che l’obiettivo è quello di dare al cliente un prodotto sano e che risponda a determinate 

caratteristiche di commercializzazione, lo stage è stato suddiviso sostanzialmente in due 

momenti: uno di studio delle tematiche di qualità e di approfondimento della normativa e l’altro di 

redazione e proposta delle schede di controllo qualità e di schede tecniche di prodotto. 

Quindi, dopo aver appreso le fasi del controllo qualità, d’accordo col Tutor aziendale e col 

collega di stage si è organizzato il lavoro e si è deciso di dividersi le tipologie di prodotti: uno 

stagista si sarebbe occupato della frutta e l’altro di verdura e ortaggi. 

 

 
 
 
 
 
5. IMPLEMENTAZIONE DELLE SOLUZIONI PROPOSTE 
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Le schede di controllo e delle informazioni di accettabilità sono state “create” basandosi sulle 

informazioni contenute all’interno dell’allegato 1 parte a del reg 543/11 sulla 

commercializzazione di prodotti freschi e trasformati. 

Quindi parliamo di: 

1. Caratteristiche minime di qualità 

Tenuto conto delle tolleranze ammesse, i prodotti devono essere: 

— interi; 

— sani; sono esclusi i prodotti affetti da marciume o che presentino alterazioni 

tali da renderli inadatti al consumo; 

— puliti, praticamente privi di sostanze estranee visibili; 

— praticamente privi di parassiti; 

— praticamente esenti da danni alla polpa provocati da attacchi di parassiti; 

— privi di umidità esterna anormale; 

— privi di odore e/o sapore estranei. 

Lo stato dei prodotti deve essere tale da consentire: 

— il trasporto e le operazioni connesse, 

— l’arrivo al luogo di destinazione in condizioni soddisfacenti. 

2. Caratteristiche minime di maturazione 

I prodotti devono essere sufficientemente, ma non eccessivamente, sviluppati e i 

frutti devono avere un grado di maturazione sufficiente, ma non eccessivo. 

Lo stato di sviluppo e di maturazione dei prodotti devono essere tali da consentire il 

proseguimento del loro processo di maturazione in modo da raggiungere il grado di maturità 

appropriato. 

3. Tolleranza 

In ciascuna partita è ammessa una tolleranza del 10 % in numero o in peso di prodotti non 

rispondenti ai requisiti qualitativi minimi. All’interno di tale tolleranza i prodotti affetti da marciume 

non superano il 2 % del totale. 

4. Indicazione dell’origine del prodotto 

Nome completo del paese di origine. Per i prodotti originari di uno Stato membro, il nome deve 

essere indicato nella lingua del paese di origine o in ogni altra lingua comprensibile ai 

consumatori del paese di destinazione. Per gli altri prodotti, il nome deve essere indicato in una 

lingua comprensibile ai consumatori del paese di destinazione. 

-Allegato specifico verdure 

-Scheda di controllo qualità 
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6.RISULTATI E CONCLUSIONI 
 
Le schede di controllo qualità e informazioni accettabilità create sono il risultato  

delle conoscenze acquisite durante il percorso formativo e tramite l’esperienza maturata 

durante il tirocinio a Supercentro Spa. 

Le suddette schede (e successivamente gli strumenti) avranno lo scopo di verificare che il 

prodotto che arriva nei punti vendita sia corrispondente ai criteri di legge e soprattutto che 

risponda alle esigenze e ai bisogni del cliente che lo acquista. 

Tutto questo migliora il lavoro del responsabile dell’ortofrutta e degli addetti alla 

preparazione dei bancali che controllano la merce in maniera consona e non solo 

basandosi sull’analisi visiva e tattile. 
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8.ALLEGATI 
 

Allegato 1 SCHEDA DI ONTROLLO QUALITA’  

 

 

PRODOTTO ACCETTATO SI NO  

PRODOTTO RESPINTO SI NO  

MOTIVO DELLA CONTESTAZIONE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CE.DI SUPERCENTRO SAN GIORGIO J.CO (TA) 74027 C. da del Corvo – 

Zona Industriale 

 

                                                                              data                --/--/---- 

ORTAGGIO……… 

INFO ETICHETTA  

CATEGORIA  

CALIBRO (LUNGHEZZA-

DIAMETRO) 

 

PESO  

INTEGRITA’ 

IMBALLAGGIO 

SI NO  

PRODOTTO SANO SI NO  

PRODOTTO PULITO SI NO  
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Allegato 2: 

SCHEDA TECNICA DI PRODOTTO 

 

CE.DI SUPERCENTRO SAN GIORGIO J.CO (TA) 74027 C. da del Corvo – 

Zona Industriale 

INFO ACCETTABILITA’ PRODOTTI ORTOFRUTTICOLI 

ASPARAGO 

Calibrazione: tra i frutti di uno stesso imballo la 

differenza di diametro per tutte le categorie è del 10 

% in +/- in numero o in peso. 

Extra: fino ad un massimo del 5% in numero o peso 

di prodotto non rispondente alle caratteristiche della 

categoria. 

I°: fino ad un massimo del 10% in numero o peso di 

prodotto non rispondente alle caratteristiche della 

categoria. 

II°: fino ad un massimo del 10% in numero o peso 

di prodotto non rispondente alle caratteristiche della 

categoria 

Tolleranze : In ciascuna partita è ammessa una 

tolleranza del 10% in numero o peso degli asparagi 

non rispondenti ai requisiti qualitativi minimi esclusi i 

prodotti affetti da marciume o che presentino 

alterazioni tali da renderli inadatti al consumo. 

 

 

 

 
9.SITOLOGIA 

https://supercentro.it/ 

http://www.italiafruit.net/Default.aspx 

https://gdonews.it 
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