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1. INTRODUZIONE 
 

Il seguente lavoro rappresenta il risultato delle attività e dello studio svolto nel periodo marzo-

luglio 2018 al termine della fase di aula e durante lo stage previsto dal corso ITS VI ciclo per 

TECNICI SUPERIORI PER LA GESTIONE DEL POST-RACCOLTA DELLA FILIERA 

ORTOFRUTTICOLA. 

La fondazione ITS ogni anno promuove nuovi corsi inerenti l’agroalimentare. Il corso svolto fino 

ad oggi riguarda la gestione del post-raccolta di frutta e ortaggi dalla fase inziale di formazione 

sulla pianta, fino alla sua commercializzazione finale.  

Durante il percorso formativo, oltre alle nozioni teoriche è stato possibile analizzare casi di 

studio concreti e effettuare visite didattiche presso alcune delle principali realtà imprenditoriali 

del settore. Ciò ha permesso di comprendere le diverse sfaccettature che caratterizzano l’attività 

dell’impresa ortofrutticola, partendo dagli aspetti più tecnici di campo e di magazzino fino ad 

arrivare agli aspetti legati alla legislazione e al marketing. 

Le vendite di ortofrutta stanno registrando negli ultimi anni un notevole incremento dovuto alla 

crescente attenzione verso un’alimentazione sana più in linea con le caratteristiche della dieta 

mediterranea. “Salubrità, benessere e corretta alimentazione” sono oggigiorno parole al centro 

dell’attenzione, grazie ad una crescente consapevolezza da parte dei consumatori 

dell’importanza di una dieta corretta ed equilibrata come elemento fondamentale per condurre 

una vita sana. Diffusione di diete vegetariane o vegane, crescente interesse verso il consumo di 

prodotti biologici, raccomandazioni da parte delle istituzioni di aumentare il consumo di frutta e 

verdura sono solo alcuni dei fenomeni che hanno influenzato i consumi di prodotti ortofrutticoli in 

Italia, in Europa e, più in generale, a livello globale. 

A livello di singolo mercato, l’incidenza dei consumatori che dichiarano di assumere ogni giorno 

cinque o più porzioni di frutta e verdura fresca diverge notevolmente: si passa dal 57% della 

Cina, al 50% del Regno Unito, 43 negli Usa, 38 in Francia e 37 in Italia, mentre meno diffuso è il 

consumo quotidiano di frutta e verdura in Russia (31%) e Germania (28%). 

Tali preferenze alimentari e abitudini quotidiane si rispecchiano chiaramente sulle vendite di 

prodotti ortofrutticoli freschi in Italia: 10,2 milioni di tonnellate di frutta e verdura (inclusi legumi, 

patate, tuberi e frutta a guscio) per un contro valore di 32 miliardi di euro di spesa. 

In questo scenario e con le dinamiche socio economiche che caratterizzano i nostri tempi, una 

leva fondamentale cui si deve gran parte di tale incremento di vendite è sicuramente costituito 

dalla differenziazione dei canali commerciali con il passaggio dal commercio al dettaglio di 

vicinato alla presenza di reparti attrezzati all’interno dei punti di vendita di catene delle GDO. 



cIn tali reparti viene garantito un approvvigionamento costante di prodotti stagionali e non 

stagionali che garantiscono il soddisfacimento di determinati requisiti qualitativi od organolettici 

particolarmente richiesti da parte dei consumatori finali. 

Per garantire una corretta gestione dei prodotti e delle referenze del reparto ortofrutta 

massimizzando i profitti e riducendo gli sprechi, è necessario il pieno controllo delle fasi 

precedenti della filiera. 

In questa ottica le aziende della GDO hanno ritenuto opportuno centralizzare gli acquisti di 

ortofrutta presso le loro piattaforme in modo da poter esercitare il pieno controllo sulle forniture 

di prodotti e sul mantenimento degli standard qualitativi richiesti ai fornitori. 

Va da sé quindi che il controllo qualità sul prodotto conferito in piattaforma diviene un momento 

cruciale per raggiungere l’obiettivo di presentare al consumatore un prodotto in perfetto stato di 

maturazione e che non presenti macro anomalie o difetti. 

Con lo scopo di approfondire le dinamiche legate a questo passaggio si è ritenuto opportuno 

svolgere la seconda fase di stage presso Supercentro S.p.a. 

  



 

  

2. DESCRIZIONE DELL’AZIENDA: 
 

Supercentro è una realtà pugliese della Distribuzione Organizzata con sede a Taranto e che 

opera su 3 canali: Superette, Supermercati e Cash & Carry . Le insegne con cui Supercentro 

opera sono: 

 Metà  

 PAM 

 STOP&SHOP. 

 Il Gruppo si estende nelle Regioni Puglia e Calabria con circa 40 punti di vendita di proprietà 

(metratura media 400-800 mq) ed una rete di affiliati che raggiunge le 180 unità 

(prevalentemente Superette). Anche il canale C+C (Cash&Carry) è una importante realtà, infatti 

i 5 Cash dell’azienda sono un solido riferimento per le realtà al dettaglio del territorio. 

Il centro nevralgico di tutto il sistema di vendita e che dispone di una superficie di 65.000 metri 

quadri nella Zona Industriale di San Giorgio Jonico in provincia di Taranto. Si tratta di una 

piattaforma di distribuzione, in grado di servire le diverse insegne grazie ad una avanzata 

gestione logistica integrata di tutto il flusso di trasporto attraverso un meticoloso sistema 

telematico di tracciabilità. 

 

 

 

2.1.L’AZIENDA IN NUMERI 

 

Il CE.DI 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 

 4000 POSTI PICKING 

Inoltre registra di un fatturato annuo di circa: € 120.000.000. 

  



3.CRITICITÀ AZIENDALI E INDIVIDUAZIONE DEL PROGETTO 
 

In azienda viene movimentata una vasta varietà di referenze di frutta e verdura. 

Di seguito viene illustrato brevemente il processo di riordino, ricevimento e distribuzione ai punti 

di vendita dei prodotti freschi del reparto ortofrutta. 

L’azienda ha una metodica per la gestione degli ordini: 

1) Vengono valutate le quantità di merce in giacenza; 

2) gli ordini vengono effettuati tramite email; 

3) Gli ordini vengono inseriti, ricevuta l’email di conferma, in un sistema gestionale chiamato 

“Linfa”, un software aziendale, usato per la tracciabilità, per l’inserimento ordini, per i 

prezzi e il listino prezzi, per il numero delle pedane e per molte altre funzioni. 

L’ordinazione delle referenze viene eseguita a giorni alterni 

 gli ordini vengono effettuati il lunedì, mercoledì e venerdì; 

 la merce arriva in piattaforma il martedì, il giovedì e il sabato, giorni in cui il controllo 

qualità sui prodotti assume maggiore importanza in termini di tempo e quantità  

Attraverso questa gestione è possibile garantire al cliente un prodotto freschissimo che arriva 

sugli scaffali dei supermercati al massimo uno o due giorni dalla raccolta. Altrettanto vale anche 

per la merce secca che viene stoccata in maniera da avviare alla distribuzione prima i prodotti 

più vecchi. Una volta effettuato il controllo le merci vengono smistate ed avviate alla 

distribuzione nei punti di vendita. 

 

3.1.IL CONCETTO DI QUALITÀ 
 

La qualità del prodotto deve essere intesa come un concetto globale, mutevole nel tempo, in 

seguito ai cambiamenti che si verificano nel gusto dei consumatori, al diverso grado di 

deperibilità di ciascun prodotto fresco e allo sviluppo di tecnologie sempre più avanzate. 

Ci possono essere caratteristiche qualitative tipiche dei prodotti: 

 Qualità organolettica: insieme di percezioni sensoriali che caratterizzano il prodotto e 

appagamento dovuto al consumo dello stesso. Caratteristiche organolettiche: aspetto, 

colore, odore, gusto, aroma e consistenza  

 Qualità nutrizionale: contenuto in sostanze nutritive (proteine carboidrati, lipidi, vitamine, 

minerali, acidi organici e fibre)  

 Qualità igienico-sanitaria: assenza di contaminazioni (chimiche o microbiologiche).  

 

Possiamo quindi dare una definizione del termine qualità:   

“la qualità è data dall’insieme delle proprietà e delle caratteristiche di un prodotto che 

conferiscono ad esso la capacità di soddisfare esigenze espresse o implicite degli utilizzatori”. 



È possibile trovare anche alcuni fattori che influenzano la qualità:  

A. fattori ambientali: condizioni climatiche, condizioni pedologiche, condizioni idrologiche;  

B. fattori agronomici; 

C. condizioni post raccolta. 

La qualità può essere suddivisa secondo 4 categorie di rispondenza a dei requisiti e in 

particolare: 

 Qualità commerciale che comprende: 

 Pezzatura  

 Colorazione  

 Resistenza alle manipolazioni 

 Attitudine alla conservazione 

 Qualità nutrizionale che comprende: 

 Vitamine  

 Antiossidanti 

 Minerali 

 Carboidrati 

 Proteine 

 Lipidi 

 Fibre 

 

 Qualità sanitaria che comprende: 

 Assenza di composti tossici naturali  

 Assenza di contaminanti   

 Assenza di contaminazione microbica  

 Assenza di micotossine 

 Qualità sensoriale che comprende: 

 Consistenza  

 Aspetto  

 Colore 

 Forma 

 Pezzatura 

 Difetti dell’epidermide 

 Lucentezza 

 Aroma 

 Dolcezza 

 Acidità 

 Astringenza 



 Amaro 

 Aroma (composti volatili)  

 Assenza di sapori 

 Assenza di odori 

 

3.2. IL CONTROLLO DELLA QUALITA’  
 

Il controllo qualità è una operazione volta a verificare a consuntivo che le procedure e i processi 

implementati dai vari operatori lungo la filiera, siano effettivamente in grado di garantire una 

produzione in grado di essere apprezzata sul mercato e di non presentare problemi in ordine 

alla sicurezza alimentare. 

Il controllo viene effettuato a campione e vengono utilizzati utensili adeguati per verificare: 

 il calibro; 

 la durezza della polpa; 

 il grado zuccherino. 

 

 

Il controllo qualità può essere considerato il vero punto critico della filiera, perché è quello che 

deve garantire con sicurezza la qualità dei prodotti che arrivano sulle nostre tavole. 

La qualità dei frutti viene valutata attraverso il confronto con delle tabelle di riferimento, ove 

disponibili, con i dati caratteristici (acidità, grado brix, calibro, durezza ecc.). 

Altri frutti vengono valutati esclusivamente a vista per valutare il grado di maturazione 

apparente, la presenza di corpi estranei, macchie o punture di insetti. 

Qualora il prodotto non superi la fase del controllo, viene contestato e rimandato al fornitore. Ciò 

è possibile grazie alla presenza, per ogni singolo prodotto, di un codice di riconoscimento che 

associa un prodotto a un determinato fornitore. 



È così possibile effettuare la tracciabilità del prodotto, ovvero risalire in maniera inequivocabile al 

fornitore. 

In azienda è importante anche la rotazione della merce in cella, ovvero la sistemazione della 

merce più vecchia davanti a quella fresca, così che, durante la preparazione delle pedane in 

partenza per i punti di vendita, vengano distribuiti prima i colli più vecchi; sarà così possibile 

garantire una rotazione continua, grazie alla quale il prodotto rimanga in cella il più breve tempo 

possibile. 

I volumi di merce trattata sono importanti ma soggetti a una variabilità altrettanto significativa a 

causa sia dei ritmi altalenanti della domanda da parte dei consumatori finali, sia per via della 

stagionalità delle produzioni. 

Pertanto potranno esserci referenze quali le fragole, l’uva da tavola o le angurie che 

d’improvviso nei rispettivi momenti di piena produzione (periodo primavera – estate), si 

conquisteranno una fetta importante della gestione logistica, dei processi di controllo qualità e 

degli spazi espositivi a discapito di referenze tipo mele, pere e kiwi che invece subiranno una 

contrazione delle vendite e delle produzioni. 

L’azienda gestisce in maniera differente le merci che arrivano nel magazzino; viene fatta infatti 

una distinzione tra merce fresca e merce secca: 

o la merce fresca, è la merce facilmente deperibile, come l’ortofrutta e poche 

altre referenze (salumi, formaggi, ecc.); 

o la merce secca, è la merce trasformata; 

La merce secca appena arrivata in azienda viene messa, dopo lo scarico e in base alla 

referenza, negli adeguati posti pallet, e staziona in azienda fino al giorno di vendita. Per la 

merce fresca la procedura è simile, ma trattandosi di merce molto sensibile alle variazioni 

ambientali e deperibili, al momento dello scarico, la merce viene pesata e dopo il controllo, 

stoccata nella cella frigorifera. La merce fresca staziona in cella, al contrario della merce secca, 

alla temperatura di 4 – 5 C°. 

I prodotti trattati variano dall’insalata iceberg all’insalata romana, dal sedano al finocchio, dal 

pomodoro ciliegino al pomodoro insalataro, se si parla di verdura; dall’ ananas e dalla frutta 

tropicale in genere fino alle mele, pere, albicocche, pesche, fino all’anguria e i meloni se 

parliamo di frutta. I prodotti maggiormente presenti in azienda, su cui è stato possibile 

concentrare le attività di controllo, sono gli agrumi e in particolare le arance, le pere e le mele.  

Su questi prodotti sono frequentemente riscontrabili anomalie quali: 

 Ammaccature, dovute principalmente a cadute accidentali del prodotto o ad errate 

manovre da parte dei dipendenti;   



 

 

 

 

 Muffe, sono un tipo di funghi pluricellulari, capaci di ricoprire alcune superfici sotto forma 

di spugnosi miceli. 

È comunemente chiamata muffa un agglomerato di questi sottili miceli, formatisi su 

materia vegetale o animale, generalmente come uno strato schiumoso o filamentoso, 

come segno di decomposizione e marcescenza, La muffa può costituire un problema in 

ambienti chiusi che per loro collocazione o funzione sono soggetti a umidità, come 

cantine, produce inoltre un odore pungente e caratteristico. È capace di crescere sul cibo 

non fresco e mantenuto in posti non ventilati, anche all'interno di contenitori stagni e 

persino nei frigoriferi e nei freezer. La presenza di muffa è quasi sempre segno di un cibo 

avariato. 

 

 

 

 



 Marciume, è una degenerazione e un disfacimento dei tessuti che comportano la morte 

delle cellule, l’eziologia è generalmente di origine batterica o fungina, ma si riconoscono 

anche marciumi di origine ambientale. Come per le muffe l’umidità crea la condizione 

ideale per lo sviluppo di marciumi 

 

.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Corpi estranei o presenza di insetti, possono creare ferite sui frutti se molto maneggiati. 

Gli insetti possono essere parassiti diretti o vettori di malattie molto gravi e pungendo i 

frutti creano l’ingresso per altri patogeni. 

 

 

 

 

3.3. PIANIFICAZIONE DI INTERVENTO 

 
La pianificazione d’intervento è stata programmata in funzione delle ore di tirocinio del corso. 

L’intervento è stato programmato per comprendere in un primo momento i processi aziendali di 

controllo per poi produrre una scheda di controllo qualità da compilare. 

La pianificazione d’intervento è stata suddivisa in 3 fasi: 



  

1) Prima fase dal 19 marzo al 19 aprile: "approfondimento sui controlli di qualità della merce 

in ingresso effettuati dall'azienda"; 

 

2) Seconda fase dal 19 aprile al 15 maggio: "verifica di quelli che possono essere i 

parametri di qualità da controllare con le relative tolleranze"; 

 

3) Terza fase dal 16 maggio a fine stage: "predisposizione di bozze di schede di controllo 

qualità e prove di compilazione e archiviazione". 

  



3.4. POTENZAMENTO DEL CONTROLLO QUALITÀ  
 

L'art. 113 bis del regolamento (CE) n.1234/2007, stabilisce che i prodotti ortofrutticoli freschi, per 

poter essere commercializzati, devono essere di qualità sana, leale e mercantile e deve essere 

indicato il Paese di origine.  

Quanto sopra disposto è attuato per mezzo di norme di commercializzazione contenute nel 

regolamento di esecuzione (UE) n.543/201 che, menziona, oltre a una classificazione di 

carattere generale riferita ai prodotti ortofrutticoli coperti dall'Organizzazione Comune di Mercato 

(OCM), anche, in particolare, le caratteristiche minime per 10 categorie specifiche di prodotti 

(mele, pere, agrumi, pesche e nettarine, lattughe ed indivie, peperoni dolci, fragole, uva da 

tavola, kiwi e pomodoro). 

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. 

Il regolamento di esecuzione (UE) n.543/2011, si divide in due parti: 

o PARTE A  

 Norma di commercializzazione generale 

 Caratteristiche minime di qualità  

 Caratteristiche minime di maturazione  

 Tolleranza  

 Indicazione dell’origine del prodotto 

o PARTE B 

 Norme di commercializzazione specifiche 

I. Definizione del prodotto 

II. Disposizioni relative alla qualità 

III. Disposizioni relative alla calibrazione 

IV. Disposizioni relative alle tolleranze 

V. Disposizioni relative alla presentazione 

VI. Disposizioni relative alle indicazioni esterne  

Quanto sopra esposto è stato oggetto di approfondimento durante la prima parte del tirocinio in 

maniera contestuale alla routine delle attività quotidiane. Nel secondo periodo di attività invece, 

e fino alla fine del percorso si è cercato di arrivare alla definizione e alla redazione di una 

scheda di controllo qualità prodotto in accettazione riportante i campi da considerare in funzione 

di ogni categoria di frutto. 



Di seguito a titolo esemplificativo si riporta il documento predisposto per la famiglia delle 

drupacee che hanno rappresentato la famigli di frutti di maggiore interesse proprio in virtù della 

stagionalità con cui si è svolta l’attività di stage ( periodo primavera-inizio estate) 

 

  

MEDIA

EXTRA II I

EXTRA II I

EXTRA II I

EXTRA II I

EXTRA II I

EXTRA II I

EXTRA II I

EXTRA II I

EXTRA II I

EXTRA II I

SI NO

SI NO

SI NO

SI NO

SI NO

SI NO

POS NEG

COLORE

CONSISTENZA

I frutti si presentano sani?

Assenza di odori e/o sapori estraneI?

Le caratteristiche del prodotto soddisfano 

le caratteristiche varietali? 

E’ presente l’etichetta di identificazione 

del lotto?

I frutti si presentano puliti?

Il prodotto si presenta privo di muffe?

ESITO DEI CONTROLLI  firma RSQ__________________________________


VALUTAZIONE

PARAMETRI COMMENTINOTE

DRUPACEE

VARIETA'______________ LOTTO__________DATA_______________

SODDISFACIMENTO PARAMETRO

CATEGORIA

GRADO BRIX

PESO

CALIBRO

VERIFICA



CONCLUSIONI 
 

Per la filiera ortofrutticola Il controllo della qualità dettagliato e registrato su una scheda prodotto 

è un momento particolarmente importante, infatti: 

 

 Permette di valutare la qualità dei prodotti in entrata; 

 Permette di valutare la qualità dei prodotti in uscita; 

 Garantisce qualità omogenea sugli scaffali dei diversi punti di vendita; 

 Riduce le contestazioni da parte del cliente finale; 

 Riduce le perdite economiche dell’azienda; 

 Garantisce il rispetto delle norme HACCP; 

 

 

Si ritiene pertanto che il controllo di qualità dei prodotti, deve essere svoto da personale 

qualificato e competente, che si in grado di compilare una scheda prodotto in maniera rigorosa e 

dettagliata, mettendo il personale responsabile degli acquisti nelle condizioni di operare le scelte 

più opportune. 
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considero un secondo padre e con il quale ho passato tanti momenti divertenti insieme e infine 

Marco, compagno d’avventura con il quale ho instaurato un rapporto stretto, come se fosse un 

fratello. 
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