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1. PREMESSA 

 
L’elaborazione di questo progetto è da inserire in un contesto di formazione personale e 

professionale acquisita nel passato e sviluppata grazie alla frequenza negli ultimi due 

anni del VI Ciclo sul post-raccolta promosso dalla Fondazione ITS di Locorotondo. 

 

Il suddetto corso ha fatto sì che effettuassi delle scelte che hanno cambiato in maniera 

sostanziale il mio percorso professionale e personale donandomi passione e 

conoscenze da poter sfruttare nel mondo del lavoro e non solo. 

 

 

Vorrei sottolineare che in passato ho avuto modi acquisire solo conoscenze generiche 

sul vasto mondo dell’agroalimentare, per questo la frequenza del corso mi ha permesso 

di conseguire competenze tecniche che hanno contribuito a costruire quelle “skills” 

specifiche richieste dal settore agroalimentare e ortofrutticolo in particolare. 

 

La voglia di misurarmi in un settore completamente diverso da quello per cui mi sono 

formato nella scuola secondaria superiore, ha fatto sì che il percorso risultasse una 

sfida personale da affrontare nei due anni di corso. 

 

Nel periodo di formazione oltre alle competenze in merito a tematiche quali l’agronomia, 

la patologia, le operazioni post-raccolta e la legislazione cogente e volontaria del settore 

ortofrutticolo, ho avuto modo di acquisire conoscenze specifiche in ambito tecnico in 

riferimento alle dinamiche qualitative e logistiche del settore, ma anche crescendo dal 

punto di vista personale  riuscendo a sviluppare capacità di problem solving e 

operatività in team.. 

Con questi presupposti si è scelto di svolgere l’attività finale di stage presso l’azienda 

Polavi Logistika D.o.o.  con sede in Slovenia approfittando delle borse di studio 

Erasmus +. 

Il documento seguente descrive il percorso che mi ha portato a definire il lavoro da 

eseguire, le azioni da intraprendere per ampliare la connettività con le aziende del Sud 

Italia al fine di migliorare la qualità dei prodotti e minimizzare i costi di trasporto e 

logistica. 



Lo spirito con cui si è voluto intraprendere il percorso si basa essenzialmente su tre 

principi: 

 Adozione di processi  in grado di minimizzare i costi e massimizzare i ricavi. 

 Controlli di qualità come strumento di garanzia per il cliente 

 Applicazione del Regolamento (UE) 543/11 

 

 

2    Azienda 

2.1  Storia dell'azienda 
L'azienda Polavi Logistica è stata fondata 1991 per motivi di necessità da parte 

dell'azienda madre Jovimer situata a Valencia. Quest'ultima, con l'espandersi del 

commercio con l'est Europa, ha riscontrato problemi di qualità nelle consegne di merce 

effettuate verso  paesi dell’Est Europa quali la Repubblica Ceca,  Slovacchia e  la 

Croazia. 

I problemi principalmente riscontrati erano: 

 tempistica delle consegne dei prodotti imprecise. 

 costi elevati di trasporto. 

 rischio qualità dei prodotti scadente alla consegna della merce. 

Per questo motivo L'imprenditore Pepe, titolare dell'azienda Jovimer, ha investito per 

creare una nuova società operativa, in Slovenia chiamata Polavi Logistika D.o.o. , in 

modo da rendere il commercio più economico e sicuro. 

La nascita dell'azienda si è collocata al termine di un periodo molto turbolento per la 

Slovenia reduce dagli esiti delle guerre Jugoslave a seguito della disgregazione della 

federazione serba. 

In quello scenario di ricostruzione era ancora difficile pensare a un’organizzazione 

commerciale in grado di raccogliere e collocare sul mercato i prodotti dei piccolissimi 

produttori di ortofrutta sloveni. 

L'azienda Polavi, tramite l'ufficio commerciale, ha colto l’opportunità e ha iniziato a 

stipulare contratti di acquisto con produttori locali per diversi prodotti come Pesche, 

Patate, Cipolle, Cetrioli, Nettarine, Prugne, Porro, Cavolfiore, Insalata etc, così facendo, 

riuscendo a ottenere condizioni di prezzo favorevoli rispetto a quelle proposte da 

eventuali fornitori spagnoli 

o italiani e proponendo la 

merce acquistata nei 

mercati dell’Est Europa . 



Inizialmente, Polavi si è rivolta al mercato locale 

costituito da piccoli negozi al dettaglio, mense 

scolastiche o ospedaliere, discount, stazioni di 

polizia. L'incremento dell’offerta di prodotti 

tuttavia non ha trovato subito risposta in una 

domanda proporzionalmente crescente, quindi 

nel 2001 si è deciso di investire in un canale di 

smercio proprio costituito da discount 

specializzati Il 2011 è stato invece l’anno della svolta commerciale verso i grandi player 

della GDO internazionale e infatti aziende quali Mercator in Spagna  e ALDI in 

Germania sono diventate fra i principali clienti istituzionali. 

 

2.2 Futuro dell'aziende  
Come accennato nel paragrafo precedente l'azienda è in una continua espansione, 

sempre con innovazione e alla continua ricerca di nuovi mercati in cui inserirsi, per 

questo, l'amministratore Erik Kovic, sta pianificando nuovi investimenti in una nuova 

struttura logistica interamente dedicata ai clienti direzionali. 

Gli obiettivi con cui ci si sta approcciando a queste dinamiche sono: 

 Riduzione dei costi del personale 

 Creazione di economie di scala 

 Efficienza logistica 

 Selezione dei clienti cui dedicarsi 

2.3 Organizzazione aziendale 
Gli aspetti concreti dell’organizzazione si snodano tra  3 società operative  che 

gestiscono altrettanti CE.DI. e aziende agricole di proprietà: Jovimer a Valencia in 

Spagna, FruttaFresca a Verona in Italia e  Polavi a Nova Gorica in Slovenia 

Polavi Logistika  a nata 17 anni fa con la presenza di solo 1 un dipendente e oggi ha 

raggiunto 14 dipendenti qualificati. Il rispetto delle norme igieniche e di tracciabilità, 

nonché percorsi a temperatura controllata permettono di garantire al cliente sempre alti 

standard qualitativi e organizzativi. 

La struttura è composta da grandi 2 celle, 1 con una temperatura permanente sui 3 

gradi per i prodotti che si conservano per una settimana circa, l'altra ha una temperatura 

di 12 gradi circa per i prodotti che rimangono in cella non più di 24 ore dato che 80% dei 

prodotti che  arrivano in azienda vengono caricati nei furgoni per le consegne il giorno 

stesso. 

Flussi di Approvvigionamento 



Le operazioni di fornitura vengono gestite attraverso vari mercati locali e internazionali a 

seconda delle referenze trattae e delle loro peculiarità stagionali e di areali di 

produzione ed in particolare possono essere catalogate come segue: 

 Mercato locale;  

  il mercato ortofrutticolo di Padova dal quale arrivano ogni giorno da due a 4 

pallet di prodotti ortofrutticoli misti destinati ai piccoli negozi e ai discount 

Polavcek; 

 il mercato di Verona dalla quali arrivano i prodotti destinati alla GDO; 

 la Croazia per le forniture di mandarini; 

  la Sicilia per gli agrumi in generale;  

 la Puglia per uva, ciliegie e albicocche; 

 l’ Egitto per le arance; 

 la Spagna  per Arance, mandarini e clementine 

  il Sud America per Banane e prodotti esotici. 

 

CLIENTI I clienti principali sono piccoli negozi situati in Slovenia e Italia e catene della 

GDO quali Hofer (di proprietà ALDI)  e Mercator in Slovenia, Tommy in Croazia, 

2.4 L'azienda in numeri  
 

 

L'azienda Polavi aumenta il 

fatturato ogni anno di almeno 

il 30% 

Passando dai 2.8 milioni lordi 

del 2014 ai 4.6 milioni lordi 

dell'anno scorso con l'obiettivo 

di raggiungere i 6.0 milioni 

lordi quest'anno. 

La compagnia ha più di 100 

fornitori in tutta Europa con 50 

clienti fissi giornalieri esclusa 

la grande distribuzione. 



Anche se, l'azienda Polavi potrebbe sembrare piccola, la sua voglia di innovarsi e 

migliorare l'ha portata, e continuerà a farlo, a cifre rare se non uniche per avere solo 17 

anni. 

Di seguito una bolla di acquisto giornaliera per prodotti ortofrutticoli misti provenienti da 

tutto il mondo e consegnati dal centro di distribuzione OrtoPadova: 

 

 



 

 

 

3 Identificazione del progetto 

3.1 INPUT 
 

3.1.1 CONTESTO AZIENDALE 
La crescita costante dell’azienda necessita di una strutturazione di tutte le procedure 

che vada di pari passo in modo da non perdere di vista gli obiettivi di qualità che 

l’azienda si prefigge. 

Sono arrivato a questo risultato dopo una lunga ricerca effettuata nel corso dei 3 mesi di 

stage tenendo in considerazione tutti gli aspetti che caratterizzano la Slovenia (politica, 

ambiente naturale, usi, tendenze, situazione economica, cultura) collegandole alla 

situazione interna aziendale in tutti i suoi aspetti logistici e di necessità. 

 

3.1.2 NORMATIVA DI RIFERIMENTO 
La normativa di riferimento presa in considerazione è il Regolamento di esecuzione 

(UE) N. 543/2011 ha sostituito il precedente regolamento n.1234/2007. 

Le norme di commercializzazione comprendono alcuni parametri esteriori quali, ad 

esempio, la forma, il colore, il calibro ed individuano le modalità di presentazione. In 

base alla valutazione dei parametri di cui sopra, possiamo definire le diverse categorie 

di prodotto (extra, prima, seconda) e le relative tolleranze. 

Le norme stabiliscono le caratteristiche minime che ciascun prodotto deve avere per 

essere commercializzato al fine di rispettare le condizioni di qualità. 

L'applicazione di dette norme comunitarie presuppone l'istituzione di un sistema di 

controlli svolti sulla base di una analisi del rischio in tutte le fasi della 

commercializzazione, salvo per alcuni prodotti appositamente esentati. 

L'AGEA svolge il ruolo di autorità incaricata del coordinamento delle attività dei controlli, 

che sono eseguiti dall'Agecontrol, società a totale capitale AGEA. 

A livello internazionale, si segnala la presenza, per circa 50 prodotti ortofrutticoli, di 

norme di commercializzazione UNECE, definite nell'ambito della Commissione 

Economica per l'Europa delle Nazioni Unite. Tali norme hanno lo status di 

raccomandazioni al fine di agevolare gli scambi commerciali tra i diversi Paesi, ma 

rappresentano anche il riferimento per la definizione delle norme di 

commercializzazione europee. 

 



3.1.3 CONDIVISIONE DELLA VISIONE 
 

 

Il confronto continuo con il Titolare dell'azienda Polavi Logistica D.o.o., che in questo 

periodo di stage, ha interpretato la figura di Tutor Aziendale, ha evidenziato la necessità 

di ampliare la rete commerciale con prodotti ortofrutticoli innovativi e istituire un 

capitolato tecnico di acquisto per identificare in maniera dettagliata  e definita le 

referenze da inserire nel commercio con la Grande Distribuzione anche con la 

prospettiva di avviare un percorso nel mondo dei prodotti di IV gamma. 

 

In conclusione possiamo definire i punti di forza e debolezze dell'azienda. 

 

PUNTI DI FORZA 

• forza commerciale e contrattuale 

• efficienza logistici 

• capacità di ideazione e innovazione 

• profondità e ampiezza di assortimento 

 

DEBOLEZZE 

• reclami da parte dei clienti in seguito a problemi di qualità. 

• Lay-out tecnologico essenziale come un laboratorio di analisi, celle suddivise per 

tipologia di prodotto e una figura professionale di controllo qualità 

• Inefficienza nella gestione delle scorte 

• Mancanza di figure professionali specializzate ( scrivi qui che manca il resp 

qualità) 

 

3.2 OUTPUT DI PROGETTO 

3.2.1 DEFINIZIONE DI OBIETTIVO 
L'analisi degli input ha permesso di definire l'obiettivo di project Work, ossia 

 la proposta di un capitolato tecnico di acquisto per i prodotti orticoli freschi col 

Sud Italia che aiuterà a rappresentare una maggiore professionalità da parte 

dell’azienda Polavi nei confronti dei propri clienti e fornitori e che, tramite le schede 

tecniche, eviti cali di qualità  dei prodotti e acceleri le tempistiche di 

commercializzazione. 

Per l'attuazione di questo progetto ho elaborato un flusso di lavoro da realizzare: 

1. Ricerca di dati tecnici, commerciali, organolettici e logistici utilizzati 

dall'azienda Polavi per l'acquisto dei prodotti orticoli 



2. redazione del capitolato tecnico di acquisto sulle orticole maggiormente 

commercializzate dall'azienda Polavi. 

3. Verifica di attuazione delle nuove indicazioni di commercializzazione con un 

controllo dettagliato degli acquisti. 

 

 

 

4 Pianificazione del progetto 
I processi scaturiti dall’obiettivo hanno determinato per ognuno di essi una 

pianificazione. 

 

4.1Ricerca dei dati 
L'azienda Polavi, ancora tutt'oggi, non è fornita di schede tecniche dei prodotti 

acquistati, né capitolati tecnici di acquisto e né schede non conformità dei prodotti e 

neanche tabelle con le caratteristiche qualitative dei prodotti ortofrutticoli. 

Proprio dietro queste mancanze, il mio compito sarà quello di fornire all'azienda delle 

tabelle con i parametri qualitativi per tutti i prodotti ortofrutticoli alla quale Erik Kovic 

potrà fare riferimento per qualsiasi informazione e diminuire i rischi che porterebbero ad 

una qualità inferiore dei prodotti.   

 

4.2 capitolati tecnici di acquisto 
In questo paragrafo presenterò tre schede di conformità di altrettante categorie di 

orticole che l'azienda terrà in considerazione: 

 

4.2.1 POMODORO SAN MARZANO 
I pomodori devono essere: 

• Interi e sani, cioè senza lesioni o alterazioni. 

• Puliti, vale a dire privi di tracce di terra, polvere e di ogni altra impurità. 

• Non bagnati o eccessivamente umidi. 

• Privi di odori e sapori anomali. 

I pomodori oltre a rispondere ai requisiti minimi di categoria, devono presentare le 

caratteristiche tipiche della varietà. 

Tolleranze: 

• Di qualità, in ciascun collo è tollerato il 10% in numero o peso, di pomodori con le 

caratteristiche della categorie II, con un massimo del 5% di pomodori con 

screpolature cicatrizzate. 



• Di calibro, l'insieme delle tolleranze di qualità e calibro non può essere per 

ciascun collo, superiore al 15% in numero o peso. 

I pomodori sono calibrati in base al 

diametro, misurato nel punto di 

massima grossezza. 

Sono richiesti pomodori lunghi 

maturi per forno diametro mm. 40 

+/-5%, né verdi, né sovrammaturi. 

R.S.: misurato per mezzo del 

rifrattometro, deve presentare valori 

minimi del 2,5% 

Imballaggio Confezionamento da 3 Kg a strato del pomodoro in cassette di cartone di 

cm 30x40x9h 

 

4.2.2 CIPOLLA BIANCA DI MARGHERITA 
Le cipolle devono essere: 

• Intere e sane, senza lesioni e senza attacchi di origine parassitaria. 

• Pulite, vale a dire prive di terra, di residui visibili e antiparassitari e di ogni altra 

impurità 

• Esenti da danni causati dal gelo. 

• Non bagnate o eccessivamente umide. 

• Prive di odori e sapori anomali. 

• Non trattate con raggi gamma ed altri anti germoglianti. 

Inoltre lo stelo deve essere ritorto o tagliato a non più di quattro cm, di altezza del bulbo. 

Sono escluse le cipolle germogliate e deformi. 

• Le cipolle di questa categoria, oltre a rispondere alle caratteristiche minime, 

devono presentare la forma e la colorazione tipica della varietà, devono essere 

compatte e resistenti al tatto, non germogliate, senza rigonfiamenti. E' ammesso 

un ciuffo radicale più sviluppato. Sono ammesse leggere screpolature della 

tunica esterna. 

  

Calibrazione: pezzatura da 150 gr./180gr.. 

Imballaggio: Sacchi 10 kg 

Pallettizzazione per il mercato interno: 100 

sacchi per bancale (1000 kg per pallet) 

Pallettizzazione per il mercato esterno: 120 

sacchi per bancale (1200 kg) 



 

4.2.3 CARCIOFO BRINDISINO 
I capolini devono essere: 

• Di aspetto fresco, in particolare senza alcun segno di avvizzimento 

• Interi. 

• Sani, in particolare esenti da parassiti e da alterazioni che ne pregiudichino la 

conservazione e commestibilità. 

• Puliti, in particolare esenti da impurità e da ogni residuo visibili di antiparassitari. 

• Privi di odore e di sapore estranei, 

I capolini di questa categoria devono essere di buona qualità. Essi devono presentare 

forma normale e tipica della varietà ed in relazione a questa, le bratte centrali devono 

essere ben serrate. Inoltre i fasci della parte inferiore non devono presentare un inizio di 

lignificazione. 

 

Essi possono presentare unicamente i 

seguenti difetti: 

• Lievi alterazioni dovute al gelo 

(screpolature). 

• Lievissime lesioni. 

Tolleranze: 

• Di qualità, 10% di numero di 

capolini non rispondenti alle 

caratteristiche della categoria, ma idonei al consumo 

Di calibro, per ogni imballaggio è tollerato al massimo in numero di capolini non 

corrispondenti alle norme di calibrazione del 10%. Tuttavia, essi devono essere 

classificati nella categoria di calibrazione immediatamente inferiore o superiore, con un 

diametro minimo di 5 cm. Per i capolini classificati  nella categoria di calibrazione 

minima (cm. 6 x 7,5). 

• I capolini sono soggetti ad una calibrazione determinata dal diametro della 

sezione massima normale all'asse del capolino. La scala di calibrazione è 

obbligatoria per i capolini della categoria “EXTRA” e I^, facoltativa per quelli di 

categoria II^. 

• Diametro da 13 cm ed oltre 

• Diametro da 11 cm a 13 cm. Esclusi. 

• Diametro da 9 cm a 11 cm esclusi. 

• Diametro da 7,5 cm a 9 cm esclusi, 

• Diametro da 6 cm a 7,5 cm esclusi. 



I carciofi della categoria II^ che non rispondono a tale scala di calibrazione devono 

necessariamente calibrati come segue: 

• Diametro da 13 cm ed oltre. 

• Diametro da 9 cm a 13 cm esclusi. 

• Diametro da 6 cm a 9 cm esclusi, 

Imballaggio: viene confezionato disponendo il prodotto in cassette da 25 e da 30 pezzi, 

a seconda del diametro. 

 

 

4.2.4 ETICHETTATURA 
Per tutti i prodotti sopra elencati deve essere presente l'etichetta con i seguenti dati: 

Peso netto, denominazione dell'alimento, nome e indirizzo del produttore, paese 

d'origine e di provenienza. 

L'etichetta deve anche riportare il marchio di qualità (come DOP, IGP, STG): 

informazioni aggiuntive che il produttore può inserire a propria discrezione, come 

caratteristiche di pregio del prodotto. 

 

4.3 VERIFICA 
L'attività di verifica consiste nel valutare e controllare la qualità dei prodotti ortofrutticoli 

con le nuove disposizione offerte all'azienda Polavi. In più, il carciofo è un'orticola non 

utilizzata nel commercio dell'azienda e con l'utilizzo del capitolato tecnico di acquisto di 

cui sopra, l'imprenditore Erik Kovic potrà avere certezza del prodotto che vorrà 

acquistare. 

In conclusione, si verificheranno il numero di scarti effettuati quotidianamente o reclami 

utilizzando le schede tecniche rispetto alle metodologie utilizzate in passato. 

L'obiettivo sarà quello di: 

• Preservare la qualità dei prodotti 

• Diminuire gli scarti 

• Diminuire le tempistiche di controllo dei prodotti ortofrutticoli. 

 

 

5 CONSIDERAZIONI FINALI E CONCLUSIONI 
Grazie a questo lavoro, posso affermare che l'attuazione di questo progetto durante le 

azioni di compravendita, permetterà di raggiungere gli obbiettivi citati nel paragrafo 

precedente. Inoltre l'applicazione costante del regolamento 543/11, che definisce tutti i 

requisiti minimi per la commercializzazione di prodotti ortofrutticoli e favorire i prodotti 

sani e di qualità, permetterà all'imprenditore Erik Kovic di ottimizzare i tempi. Oltre tutto, 



il personale dell'azienda Polavi si è resa disponibile e motivata a visionare le attuali 

schede tecniche e attuarne spontaneamente di nuove in un secondo momento. La 

realizzazione del progetto ha permesso all'azienda di costruire le basi per un 

commercializzazione di prodotti di qualità e conoscere le varie caratteristiche 

organolettiche e non delle  orticole, da investire in futuri progetti. Alla conclusione di 

questo progetto, l'azienda si presenterà più professionale e organizzata. 

Il tutor aziendale, dopo aver visionato la proposta, non ha identificato svantaggi per 

l'attuazione di questo progetto. 

 

E’ stato estremamente positivo e stimolante verificare che lo studio approfondito delle 

norme, l’elaborazione dei vari documenti, il confronto con le figure aziendali preposte mi 

hanno permesso di realizzare in concreto il progetto definito inizialmente sulla carta. 
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Ringrazio anche tutti i Professori e Dottori che hanno esposto le proprie materie in 

maniera sublime e professionale implementando mie conoscenze a 360° sul vasto 

mondo dell'ortofrutta. 

Ringrazio tutte le aziende che hanno dato la disponibilità per far visionare in pratica 

all'intera classe le logistiche aziendali e mostrandoci le varie situazioni che accadono 

ogni giorno in  nelle aziende stesse. 



• L'azienda Stella WeinKauff a Saarbrucken in Germania in cui ho lavorato due 

mesi e ho potuto assistere un nuovo mondo di commercializzazione e gestione 

aziendale incontrando persone di alta carica professionale. 

• L'azienda Polavi Logistika D.o.o. In cui ho lavorato tre mesi e mezzo e ho potuto 

assistere al vero mondo del lavoro positive e negative. Qui ho avuto la possibilità 

di lavorare a 360°, dal controllo di ogni prodotto ortofrutticolo alla gestione del 

magazzino, alla formulazione degli ordini, controllo delle merci e consegne. 

Infine, non per merito, ringrazio tutti i miei colleghi del corso con cui ho potuto 

condividere ogni tipo di emozione, sempre disponibili e presenti. 

Voglio concludere questa pagina lasciando il corso ITS ai futuri aspiranti ma portandomi 

con me tutti i ricordi con cui ho maturato professionalmente e non. 
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