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1. PREMESSA  

 

Il seguente Project Work è stato realizzato partendo da una concreta esigenza dell’azienda e non 

da una proposta personale di progetto e ciò ha permesso il suo completo compimento. 

Questo documento descrive  la realizzazione del progetto, la sua attuazione, il suo percorso 

comprendente  analisi e fasi e i suoi eventuali vantaggi portati all’azienda e rappresenta il 

momento conclusivo del percorso formativo previsto dal corso ITS VI CICLO ‘TECNICO 

SUPERIORE DELLA GESTIONE DEL POST-RACCOLTA DELLA FILIERA ORTOFRUTTICOLA’. 

Durante i due anni curricolari abbiamo potuto approfondire tutte le dinamiche del comparto 

ortofrutticolo (dall’agronomia, alle patologie, dalle operazioni in magazzino, alla distribuzione  il 

tutto corredato dalle opportune informazioni di legislazione alimentare cogente  e di normativa 

volontaria)e  toccare con mano le realtà del tessuto produttivo regionale e del Sud Italia  con tutte 

le problematiche e gli sviluppi che la caratterizzano attraverso visite nei siti produttivi dei principali 

players. 

Le 800 ore di stage previste dal percorso formativo sono state effettuate in  due momenti distinti: 

200h al termine del primo anno di lezioni ( sede di stage Jovimer s.l. in Xeraco, Valencia ) e 600h 

al termine del secondo anno di lezioni presso Apulia Distribuzione s.r.l., azienda che opera nella 

GDO, dove ho redatto ed implementato il presente project work. 

Questo corso è stato molto importante per la mia formazione, in quanto preceduto da una 

partecipazione lavorativa, che tutt’ora è attiva, nell’azienda ortofrutticola di famiglia (PERNICE 

s.r.l.) e dal diploma in Agraria ottenuto presso l’IISS Basile Caramia di Locorotondo.  

Formazione che spero possa portarmi un giorno ad essere un completo professionista del settore 

ortofrutticolo. 

Il progetto di seguito esposto descrive la preparazione e successiva vendita di estratti di frutta e 

verdura ed è suddiviso in 5 capitoli principali. 

- Capitolo 1: Premessa; 

- Capitolo 2: Contesto aziendale (storia dell’azienda, descrizione della filiera, gestione della qualità, l’azienda in numeri); 

- Capitolo 3: Identificazione del progetto (obiettivi, normativa di riferimento); 

- Capitolo 4: Pianificazione del progetto (scelta tipologia di prodotto, preparazione e prove prodotto, packaging e loghi, 

schede tecniche prodotto) ; 

- Capitolo 5: Considerazioni finali e conclusioni. 

 

 

 



 

2. CONTESTO AZIENDALE 

2.1 STORIA DELL’AZIENDA 

 

I fratelli Sgaramella, nel settore del commercio all’ingrosso dagli anni ’80, nel 2001 danno vita ad 

un nuovo progetto imprenditoriale finalizzato ad intercettare l’evoluzione del commercio da 

tradizionale a moderno consentendo così la nascita di Apulia Distribuzione (fig.1).  

Nel 2004 Apulia stipula un accordo di Master Franchising con il Gruppo Auchan; tale accordo 

consente all’azienda di rafforzare la propria competitività negli acquisti e contemporaneamente 

sviluppare in modo autonomo la rete commerciale di vendita al dettaglio sul territorio utilizzando i 

marchi Simply, Ipersimply, Puntosimply. (fig.2) 

Apulia Distribuzione,oggi, è uno dei principali operatori della distribuzione organizzata del Sud 

Italia grazie ad una rete di oltre 250 punti vendita presenti in Puglia, Basilicata, Calabria, Molise e 

Sicilia. 

L’eccellenza è ricercata attraverso il continuo miglioramento dei processi logistico-distributivi. 

All’interno degli oltre 72.000 metri quadri di superficie coperta vengono movimentate tutte le 

categorie merceologiche presenti in assortimento. 

L’Azienda, nel corso degli anni, ha centralizzato i processi di acquisto, stoccaggio e 

movimentazione interna ed esterna del grocery ma anche dei comparti salumi e formaggi (con 

trasformazione), freschissimi, surgelati, ortofrutta, carni (con trasformazione) investendo 

continuamente nelle migliori soluzioni tecnologiche e organizzative.  

Una flotta di trasporto di 70 automezzi (fig.3) direttamente controllata cura la distribuzione delle 

merci a testimonianza della continua ricerca di un livello di servizio ottimale nei confronti del 

partner e del consumatore finale. 

L’esperienza e la conoscenza del territorio combinati con l’utilizzo di strumenti innovativi 

consentono ad Apulia un’analisi attenta dei mercati e delle opportunità che lo stesso offre al 

consumatore. (fig.4)  

Ciò garantisce una crescita sana e sostenibile dell’Azienda.  

Apulia Distribuzione gestisce direttamente una serie di servizi fondamentali per il successo delle 

iniziative commerciali: 

1)Servizi di Marketing e Comunicazione; 

2)Servizi di distribuzione merci attraverso una flotta di 70 automezzi; 

3)Studi di fattibilità e piani economico-finanziari relativi a nuove aperture o rilancio delle stesse; 

4)Servizi di consulenza in cost analysis. 

 

 



2.2 DESCRIZIONE DELLA FILIERA 

 

L’azienda si avvale di un canale corto poiché gli acquisti vengono fatti direttamente presso il 

produttore senza altre intermediazioni, la merce viene consegnata presso il centro di distribuzione 

e da questo smistate nei punti vendita. 

In casi particolari, quali prodotti peculiari (es. frutta tropicale), l’azienda utilizza intermediari 

(mercati e grossisti) e quindi un canale lungo. 

Tendenzialmente la GDO utilizza questo canale solo per approvvigionamenti di completamento.  

La filiera è controllata in tutte le sue fasi, ciò permette la massima salubrità e qualità dei prodotti 

commercializzati dall’azienda attraverso l’uso di personale qualificato e formato in precedenza 

tramite corsi specifici a seconda della mansione e del settore.  

Il rispetto delle norme igienico-sanitari e di tracciabilità nonché la scelta di aziende certificate, fa sì 

che lo standard qualificativo rimanga sempre elevato. 

Tutta la merce viene convogliata nei centri di distribuzione (fig.5), dove in seguito verrà evasa nei 

vari punti vendita a seconda delle richieste del cliente con lo scopo di gestire le scorte al meglio 

affinché i prodotti non si deteriorino e arrivino sempre freschi al consumatore finale. 

All’arrivo dei prodotti, viene effettuato un controllo qualità per ogni pallet ed in seguito vengono 

stoccati ad una temperatura idonea alla loro conservazione.  

La centralizzazione di tutti i prodotti permette un servizio ottimale diretto a facilitare il controllo nei 

punti vendita di tutti gli assortimenti (food e no food, freschi e freschissimi, frutta e verdura). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2.2.1 GESTIONE DELLA QUALITA’ 

 

L’azienda segue un proprio manuale di autocontrollo basato sui principi dell’analisi dei rischi e del 

controllo dei punti critici secondo il metodo HACCP - Hazard Analysis Critical and Control Points 

(fig.6) in conformità a quanto previsto dei regolamenti comunitari. 

Questo pianto riguarda tutte le fasi produttive: materie prime, imballaggi, materiali ausiliari, 

struttura e distribuzione. 

Tutte le fasi della filiera assicurano la tracciabilità del prodotto. 

Inoltre, Apulia sta effettuando operazioni mirate all’aumento della qualità per ogni settore 

riguardante il fresco ed il deperibile (carne, pesce, ortofrutta) stilando delle schede di valutazione 

differenti per ognuno di essi con il fine di assicurare al cliente prodotti dagli elevati standard 

qualitativi attraverso la verifica costante di idoneità dei suoi fornitori. 

La costituzione di un audit aziendale interno e la sua attuazione favorisce il controllo dei parametri 

fondamentali per garantire i requisiti igienico – sanitari richiesti e verificare in quale misura i criteri 

prefissati siano stati soddisfatti. 

Sono stati rilevati, inoltre, i punti da migliorare per ogni singolo reparto (es. costituire uno standard 

qualitativo interno per il reparto ortofrutticolo, evitare il cambio continuo del personale dedicato 

all’ittico ecc.). 

L’azienda ha una Direzione Qualità costituita da personale interno (dott. Enrico Rescigno,  

dott.ssa Adua Coronelli), supportato da personale esterno specializzato e qualificato a gestire tutti 

gli aspetti relativi alla qualità e alle tematiche di sicurezza igienico-sanitaria dei prodotti. 

Lo sforzo maggiore è rivolto agli stabilimenti di stoccaggio e i centri di lavorazione carne, salumi e 

pesce di proprietà in cui i rischi di contaminazione sono più elevati. 

 Le verifiche igienico-sanitarie continuano presso i punti vendita dove i reparti produttivi 

valorizzano ed esaltano la qualità dei prodotti posti in vendita. 

A supporto delle attività produttive, di controllo e verifica sulla sicurezza dei prodotti, Apulia si è 

dotata di laboratori terzi accreditati, attrezzati con le più moderne tecnologie che eseguono analisi 

merceologiche, chimiche e microbiologiche. 

Il sistema qualità (fig.7) APULIA si basa su : 

- qualifica fornitori locali mediante audit azienda e processo di produzione; 

- controllo dei requisiti dei prodotti e dei servizi nella fase ingresso merci e nella fase di 

distribuzione merci; 

- formazione buyer, assistenti vendita e personale; 

- redazione e aggiornamenti manuale di autocontrollo p.v. diretti, assistenza qualità affiliati; 

- validazione produzione interne/gestione prodotti; 



- sorveglianza p.v. applicazione autocontrollo (audit e analisi); 

- gestione reclami, ritiri e allerte sanitarie sull’intera rete di distribuzione. 

Il carico di tutte le merci viene effettuato tramite mezzo a sistema informatizzato per la gestione 

della tracciabilità interna e per la fatturazione. 



 

2.3 L’AZIENDA IN NUMERI 

L’azienda oggi fattura oltre 400 milioni di euro e conta su due sedi dislocate a Rutigliano (BA) di 

circa 80.000 m2 (fig.8) e Catania (CT) di circa 15.000 m2.  

Il magazzino è strutturato in: 

- 61.000 m2 di grocery; 

- 2000 m2 di JIT (just in time); 

- 5000 m2 di SA.FO (con laboratori); 

- 2000 m2 di rep. surgelati; 

- 2000 m2 di rep. ortofrutta; 

- 2500 m2 di rep. carni (con laboratori). 

La gestione dell’intero magazzino è affidata alla cooperativa Ergadia che ha sede in 

Casamassima (BA) che si occupa della completa movimentazione (carico e scarico) della merce. 

E’ presente nel sud Italia con più di 250 punti vendita tra Puglia, Calabria, Molise, Basilicata e 

Sicilia e inoltre ha a disposizione una flotta di circa 70 automezzi direttamente controllata. 

In Sicilia è presente con il marchio Like. 

 

 



 

3. IDENTIFICAZIONE DEL PROGETTO 

3.1 OBIETTIVI 

L’obiettivo principale che si pone l’azienda è aumentare il fatturato del reparto ortofrutticolo, 

allargando la sua già ampia disponibilità di prodotti ortofrutticoli presenti nei vari punti vendita con 

la preparazione e distribuzione interna di estratti selezionati di frutta e verdura. 

Il nuovo trend di acquisti sempre più orientati verso la salubrità o la dietetica più o meno accertata 

degli alimenti prevede anche prodotti innovativi quali smoothies ed estratti di frutta e verdura e 

pertanto di riflesso, ha avuto un risvolto positivo sulle vendite del reparto ortofrutta che registra un 

aumento del 4% (fonte: gruppomaacro.com)  

Apulia distribuzione ha strategicamente deliberato di sostenere ulteriormente le vendite del reparto 

ortofrutta,  facendone un punto di forza per l’intera azienda, investendo anche nella la vendita di 

spremute d’arancia in modalità self service tramite apposito macchinario (fig.9), di frutta a pezzi 

pronta al consumo e spremute di melograno (in autunno). 



 

3.2 NORMATIVA DI RIFERIMENTO  

Non avendo un proprio standard qualitativo di riferimento riguardante l’ortofrutta, l’azienda fa capo 

alla normativa europea che ne disciplina la commercializzazione ed i parametri di qualità. La 

norma è la Reg. UE 543 del 2011, il cui allegato I si suddivide in parte A e parte B. 

La parte A fa riferimento alle norme di commercializzazione generale in cui vi sono descritti: 

-caratteristiche minime di qualità; 

-caratteristiche minime di maturazione; 

-tolleranza; 

-indicazione dell’origine del prodotto. 

 I prodotti devono essere interi, sani, puliti, privi di parassiti, privi di danni alla polpa, privi di odore 

e/o sapore estranei e privi di umidità esterna. 

Inoltre devono essere sufficientemente ma non eccessivamente sviluppati e presentare una 

maturazione, anch’essa sufficiente ma non eccessiva. 

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

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

non superano il 2% del totale. 

Deve essere indicato il nome completo del paese d’origine oltre che presentare una etichetta 

completa di lotto, categoria, peso e data di confezionamento se necessaria. 

Peri i prodotti di uno stato membro UE il nome deve essere indicato nella lingua del paese 

d’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. 

 

La parte B fa riferimento alle norme di commercializzazione specifiche per 10 tipologie di frutta e 

verdura (mele, agrumi, kiwi, lattughe indivie ricce e scarole, pesche e pesche noci, pere, fragole, 

peperoni dolci, uva da tavola, pomodori). 

Qui vi sono descritti: 

- definizione del prodotto; 

- disposizioni relative alla qualità; 

- disposizioni relative alla calibrazione; 

- disposizioni relative alle tolleranze; 

- disposizioni relative alla presentazione; 

- diposizioni relative alle indicazioni esterne. 

 



4. PIANIFICAZIONE DEL PROGETTO 

4.1 SCELTA TIPOLOGIA DI PRODOTTO 

La scelta della tipologia di prodotto da immettere nei punti vendita è ricaduta su uno dei trend 

sempre più in crescita sul mercato: gli estratti di frutta e verdura (fig.10). 

A differenza degli altri prodotti derivati da ortofrutticoli quali concentrati, frullati e smoothies, gli 

estratti si presentano come la bevanda naturale per eccellenza poiché ottenuti da un processo che 

prevede la spremitura di frutta e verdura a bassa velocità.  

Questo processo consente il non riscaldamento degli ingredienti e quindi si ottiene un prodotto 

fresco senza che vi siano alterazioni sulle sostanze nutritive, comprese enzimi e vitamine. 

Nell’estrattore di succo, al posto della scodella metallica con le lame, il meccanismo è dato dalla 

lenta rotazione di una coclea in plastica dura che macina e spreme la polpa, tirando fuori tutta 

l’acqua presente in frutta e verdura, ricavando il succo.  

Attorno alla coclea è presente un filtro metallico con una fitta trama di forellini.  

Il succo che ne esce è perfettamente miscelato e la quantità di liquido ottenuto è maggiore (fino a 

un 30% in più) rispetto alla stessa dose di vegetali se avessimo utilizzato una centrifuga.  

Lo scarto prodotto con l’estrattore è meno abbondante e risulta molto più secco, poiché tramite la 

spremitura rimangono solo le fibre.  

I succhi vivi, quindi, hanno un contenuto in fibre ancora più basso, molto adatto per i soggetti 

sensibili che hanno difficoltà digestive e problematiche intestinali.  

Quindi un estratto è un cibo fluido dall’alto contenuto di complessi nutrizionali capace, con poco 

dispendio di energia digestiva, di nutrirci e rigenerarci. 

Questa rigenerazione avviene anche attraverso una ricarica energetica, in quanto la frutta e la 

verdura crude godono di un particolare campo bioelettrico che, proprio come una pila, cede carica 

elettrica al nostro corpo.  

Alcuni tipi di acqua, come quella contenuta nei succhi estratti a freddo, possono rifornirci di una 

carica elettrica negativa vitale, capace di mantenere un corretto equilibrio bio-chimico-fisico-

elettrico nel nostro organismo. 

 

Di seguito, sette buoni motivi per bere estratti freschi di frutta e verdura: 

1. Sono squisiti, una delizia per i sensi; 

2. Permettono in breve tempo di apportare una quantità incredibile di nutrienti: complessi 

vitaminici, sali minerali, antiossidanti, enzimi, ecc. E l’organismo è in grado di assorbirli in maniera 

rapida ed efficace; 

3. Contribuiscono a fornire all’organismo i liquidi di cui ha bisogno; 

 



4. Gli estratti verdi sono ricchi di clorofilla e quindi particolarmente alcalinizzanti, ristoratori e 

rilassanti; 

5. Sono facili da digerire e il loro abituale consumo (con i giusti ingredienti) può aiutarti a 

regolarizzare l’intestino; 

6. Hanno effetti positivi su tutto il metabolismo e persino sull' aspetto esteriore (anche la pelle e i 

capelli trarranno giovamento dal loro regolare consumo); 

7. Sono adatti a ogni età. Dato che non richiedono masticazione, possono essere assunti sia dai 

bambini a partire dai sei mesi, che dagli anziani con problemi di dentatura. 

 

 



 

4.2 PREPARAZIONE E PROVE PRODOTTO  

Sono state effettuate, varie prove con diversi tipi di frutti e ortaggi, con il fine di ottenere degli 

estratti che possano soddisfare al meglio anche i clienti più esigenti e alla continua ricerca delle 

novità presenti sul mercato.  

Esse si sono svolte presso uno dei laboratori (fig.11)  dei punti vendita dell’azienda, Ipersimply del 

complesso Bariblu in Triggiano (BA).  

Ogni prodotto utilizzato per le prove è stato pesato, con relativo scontrino, e selezionato a 

seconda del grado di maturazione che più si adatta all’uso in base alle ricette scelte come 

campioni. E’ stata utilizzata merce in vendita nel reparto ortofrutta del punto vendita. 

Una volta selezionata e pesata la merce, l’operatore ha eseguito il suo accurato lavaggio e ove 

necessario l’eliminazione della buccia. 

In seguito gli ingredienti sono stati inseriti nell’estrattore ed è stato avviato il processo di 

estrazione.  

Durante le prove è stato utilizzato un dispositivo che aveva una resa di circa 500 ml per estrazione 

per 3-4 minuti circa di rotazione. (fig.12 e 13) 

L’estrattore era sottoposto ad accurato lavaggio ogni qual volta che terminava l’estrazione di un 

prodotto, affinché l’estratto successivo non venisse contaminato con sapore e odore esterni. 

Ad ogni prova, l’estratto ottenuto veniva sottoposto ad un test sensoriale (colore,odore,gusto) dai 

presenti in laboratorio con il fine di equilibrare il prodotto con l’aggiunta o la diminuzione degli 

ingredienti. 

Le ricette prese in esame per le prove sono state: 

• ESTRATTO 1: mela (550g), finocchio (400g), zenzero (20g), sedano (10g),totale succo 

500ml; 

• ESTRATTO 2: mela (300g), spinaci (90g), sedano (90g), totale succo 350ml; 

• ESTRATTO 3: mela (310g), carota (280g), finocchio (100g), zenzero (20g), limone (60g), 

totale succo 250ml; 

• ESTRATTO 4: ananas (145g), mela (240g), kiwi (170g), totale succo 500ml; 

• ESTRATTO 5: arancia (320g), carota (310g), limone (140g), totale succo 300ml; 

• ESTRATTO 6: mela (180g), cetriolo (240g), ananas (150g), pera (250g), totale succo 

500ml; 

• ESTRATTO 7: fragola (200g), banana (170g), ananas (150g), totale succo 450ml. 

Alla fine sono stati selezionati 4 estratti standard che vanno a soddisfare in linea di massima i 

gusti della clientela i cui nomi sono: ROSSO (fragola, banana, ananas), ARANCIO (mela, carota, 

finocchio, zenzero, limone), VERDE (mela, spinaci, sedano), GIALLO (ananas, mela, kiwi).  



Per garantire un’ottimale esperienza di gusto il prodotto dovrà essere consumato entro 24 ore ed 

essere conservato ad un temperatura di 0-4° gradi nel banco frigo del p.v. o nel frigorifero di casa 

una volta acquistato. 

Il prezzo dell’estratto è stato calcolato tenendo conto della variazione prezzo e della quantità di 

frutta e verdura utilizzata aggiungendo il costo del packaging (imballaggio ed etichetta) ed il 

rincaro su cui verrà realizzato il guadagno.  

Il prezzo finale è ricaduto su 2,99€, prezzo competitivo ed in media con la concorrenza alla luce 

dei rilevamenti di prezzo che sono stati effettuati da società incaricate. 

Sono stati effettuati test anche sulla frutta a pezzi pronta al consumo, alla presentazione e alla 

selezione della stessa in funzione di una migliore  conservabilità e mantenimento in vendita (es. 

frutta di stagione più richiesta). 

Le prove sono state realizzate utilizzando diversi tipi di frutta con il fine di trovare quelle più 

funzionali (kiwi, ananas, cocco).  

L’inizio della vendita di questi estratti avrà luogo nel nuovo punto vendita in Capurso, Maxisimply 

la cui apertura è avvenuta in Giugno 2018. 

 

 

  



 

4.3  PACKAGING E LOGHI 

La scelta del packaging è ricaduta su un bicchiere di plastica trasparente con coperchio a cupola, 

il cui formato è da 300 ml (utilizzato anche per la spremuta di melograno che sarà in vendita 

dall’autunno 2018). 

Formato ritenuto più opportuno per un prodotto come l’estratto, spuntino ideale da consumare a 

metà giornata o nel pomeriggio come ricarica energetica. 

Le grafiche delle etichette dei vari nuovi prodotti (estratti, spremute d’arancia, spremuta di 

melograno e frutta a pezzi) sono state realizzate interamente dall’ufficio marketing dell’azienda  (fig 

14, 15, 16, 17, 18). 

Dal design accattivante e sbarazzino sono state ideate per attrarre e ‘convincere’  all’acquisto 

soprattutto i più  giovani, target a cui è rivolto il prodotto. 

L’etichetta è ben posizionata sull’imballaggio, è funzionale e fatta in modo da rendere ben visibile 

il prodotto di cui deve risaltare il colore, sua caratteristica principale. 

Per la frutta a pezzi il formato è di 300 ml, mentre per la spremuta d’arancia venduta in modalità 

self-service tramite apposito macchinario si è pensato ad un’apposita bottiglietta da 250 e 500 ml.  

I formati degli imballaggi e delle etichette sono i seguenti: 

 

PRODOTTO 

 

 

FORMATO 

PACKAGING 

/ € 

 

FORMATO 

ETICHETTA / € 

ESTRATTI  

300 ml / 

0,20€ 

 

9 x 8 cm / 0,05€ 

SPREMUTA D’ARANCIA S.S. (1)  

500 ml /0,13€ 

 

9 x 11 cm / 0,07€ 

SPREMUTA D’ARANCIA S.S. (2)  

250 ml / 

0,10€ 

 

9x 8 cm / 0.04€ 

FRUTTA A PEZZI  

300 ml / 

0,20€ 

 

9 x 8 cm / 0,05€ 

SPREMUTA DI MELOGRANO  

300 ml / 

0,20€ 

 

9 x 8 cm / 0,07€ 

 

Ogni tipo di imballaggio è dotato di propria scheda tecnica con relativa dichiarazione di conformità 

di uso alimentare fornite dall’azienda fornitrice Pet Pack s.r.l. (spremuta d’arancia) sita in Pescara 

(PE) e Ilip s.r.l. (estratti/frutta a pezzi/spremuta di melograno) sita in Bazzano (BO).  



 Qui sotto sono presentati gli imballaggi utilizzati con relativi allegati: 

• Bottiglia PET f.to 250 ml-KF – 38mm A&F (spremuta d’arancia): ..\Downloads\Specifica 

tecnica di prodotto 250 ml-KF - 38 mm-2018-Pet Pack.pdf 

• Bottiglia PET f.to 0,5 lt. KF 38mm A&F (spremuta d’arancia): ..\Downloads\Specifica 

tecnica di prodotto 0,5 lt-KF 38 mm-2018-Pet Pack.pdf 

• Capsula PET 38mm A&F (spremuta d’arancia): ..\Downloads\VR-383-A.pdf 

• Bicchiere TRA 400cc PET KLE CE (frutta a pezzi): ..\Downloads\ST_IT_61115.pdf 

• Coperchio TRA dome SF PET KLE (frutta a pezzi/estratti): ..\Downloads\VR-383-A.pdf 

  

../Downloads/Specifica%20tecnica%20di%20prodotto%20250%20ml-KF%20-%2038%20mm-2018-Pet%20Pack.pdf
../Downloads/Specifica%20tecnica%20di%20prodotto%20250%20ml-KF%20-%2038%20mm-2018-Pet%20Pack.pdf
../Downloads/Specifica%20tecnica%20di%20prodotto%200,5%20lt-KF%2038%20mm-2018-Pet%20Pack.pdf
../Downloads/Specifica%20tecnica%20di%20prodotto%200,5%20lt-KF%2038%20mm-2018-Pet%20Pack.pdf
../Downloads/VR-383-A.pdf
../Downloads/ST_IT_61115.pdf
../Downloads/VR-383-A.pdf


 

4.4 SCHEDE TECNICHE PRODOTTO 

Ogni prodotto è dotato di una propria scheda tecnica contenente le componenti presenti in ognuno 

di essi e relative informazioni alle caratteristiche della merce. 

Oltre a ciò l’estratto è dotato di uno scontrino da cui si può risalire alla quantità ed a tutti i dati sulla 

frutta e verdura utilizzata, permettendo la completa rintracciabilità di questi ultimi attraverso il lotto, 

categoria, calibro e paese d’origine, inoltre sono presenti in etichetta istruzioni per l’uso e modalità 

di conservazione. 

Ogni mattina l’operatore che si occupa della preparazione giornaliera degli estratti compila una 

tabella contenente gli ingredienti e le loro relative informazioni quali: categoria, fornitore, lotto, lotto 

interno e numero di prodotti realizzati.  

Tutto ciò affinché sia possibile la completa tracciabilità di tutto ciò che compone l’estratto grazie 

anche al codice interno che ne rende possibile la vendita. 

Qui elencate le schede tecniche dei 4 estratti selezionati. 

 

•GIALLO 

INGREDIENTI: ANANAS, MELA, KIWI 

CARATTERISTICHE 

- L'ananas o ananasso è una pianta della famiglia delle Bromeliaceae. Frutto esotico dal 

potere digestivo, antinfiammatorio e aiuta a contrastare la cellulite. 

 

- La mela è un frutto dalle numerose proprietà terapeutiche. Povera di calorie, aiuta il 

controllo glicemico, riduce il colesterolo, ottimo astringente e molto altro! 

 

- Il kiwi è una bacca appartenente famiglia delle Actinidiaceae. Frutto ricco di vitamina C e 

potassio (consigliato per chi soffre di pressione alta), potentissimo alimento antiossidante 

e basso contenuto calorico. 

INFORMAZIONI 

100% VEGGIE 

FRESCO 

SENZA AROMI, CONSERVANTI, COLORANTIO AGGIUNTI 

SENZA AGGIUNTA DI ZUCCHERI 

CONFEZIONE 

- 300 ml 

 

 



 

•ROSSO 

INGREDIENTI: FRAGOLA, BANANA, ANANAS 

CARATTERISTICHE 

- La fragola è un frutto ricco di proprietà, dal sapore dolce e zuccherino che la rendono uno 

degli alimenti preferiti dai più piccoli.  Ricca di composti fenolici ha proprietà 

antidiabetiche, antiossidanti ed antinfiammatorie. 

 

- La banana è un frutto che appartiene alla famiglia delle Musaceae. Ricche di potassio e 

magnesio, proteggono la vista, migliorano la concentrazione, riducono lo stress e sono 

un toccasana per il cuore. 

 

- L'ananas o ananasso è una pianta della famiglia delle Bromeliaceae. Frutto esotico dal 

potere digestivo, antinfiammatorio e aiuta a contrastare la cellulite. 

INFORMAZIONI 

100% VEGGIE 

FRESCO 

SENZA AROMI, CONSERVANTI E COLORANTI AGGIUNTI 

SENZA AGGIUNTA DI ZUCCHERI 

CONFEZIONE 

- 300 ml 

 

 

•ARANCIO 

INGREDIENTI: MELA, CAROTA, FINOCCHIO, ZENZERO, LIMONE 

CARATTERISTICHE 

- La mela è un frutto dalle numerose proprietà terapeutiche. Povera di calorie, aiuta il 

controllo glicemico, riduce il colesterolo, ottimo astringente e molto altro!         

       

- La carota è una pianta erbacea appartenente alla famiglia delle Apiaceae. Ricca di 

caroteni e vitamina A protegge gli occhi, riduce i livelli di colesterolo, ha proprietà 

diuretiche, sedative ed antianemiche.  

 
 

-  Il finocchio è una pianta erbacea mediterranea dalle importanti proprietà digestive: 

depura il fegato e disintossica l’organismo dalle tossine.         



- Lo zenzero è una pianta erbacea appartenente alla famiglia delle “Zingiberaceae” originaria 

dell’Estremo Oriente. È un tonico e antinfiammatorio delle vie digestive che tonifica i vasi 

sanguini, stimolando la circolazione.         

 

-    Il limone è un frutto appartenente alla famiglia delle “Rutaceae” dall’effetto fresco e 

tonificante.                    

 

 INFORMAZIONI 

100% VEGGIE 

FRESCO 

SENZA AROMI, CONSERVANTI E COLORANTI AGGIUNTI 

SENZA AGGIUNTA DI ZUCCHERI                                            

CONFEZIONE   

- 300 ml 

 

 

•VERDE 

INGREDIENTI: MELA, SEDANO (ALLERGENE), SPINACI 

CARATTERISTICHE 

- La mela è un frutto dalle numerose proprietà terapeutiche. Povera di calorie, aiuta il 

controllo glicemico, riduce il colesterolo, ottimo astringente e molto altro! 

 

     -       Il sedano è una specie erbacea appartenente alla famiglia delle Apiaceae. Contiene       

potassio e molte vitamine(C,E,K) e svolge una funzione protettiva per il cervello grazie alla 

Luteolina, un antiossidante presente in esso.  

N.B.: E’ UN ALLERGENE! 

 

-  Lo spinacio è una pianta erbacea della famiglia delle Chenopodiaceae. Sono ricchi di 

vitamina A e di acido folico, svolgono azione preventiva per patologie legate agli occhi, 

hanno effetto lassativo e apportano benefici al sistema immunitario. 

INFORMAZIONI 

100% VEGGIE 

FRESCO 

SENZA AROMI, CONSERVANTI E COLORANTI AGGIUNTI 

SENZA AGGIUNTA DI ZUCCHERI 

CONFEZIONE 

- 300 ml 



Per quanto riguarda la frutta a pezzi, la scelta è ricaduta per quanto riguarda il periodo  estivo, su: 

-  ANANAS; 

- MELONE CANTALUPO; 

- ANGURIA; 

- KIWI. 

 

Il  prodotto viene selezionato dall’operatore secondo un grado di maturazione idoneo alla 

manipolazione affinché risulti compatto ed invitante nell’imballaggio. 

 

Le spremute d’arancia vengono preparate direttamente dal consumatore attraverso l’utilizzo 

dell’apposito macchinario posto nel reparto ortofrutta. 

Per le arance da utilizzare l’azienda ha previsto una politica che preveda l’acquisto di arance 

italiane fino al loro completo esaurimento nei mercati per poi continuare con prodotto estero (ma 

sempre di alta qualità) per garantire continuità qualitativa nel punto vendita. 



 

5. CONSIDERAZIONI FINALI E CONCLUSIONI 

A due settimane dall’apertura del punto vendita Maxi Simply in Capurso (BA) l’azienda è stata 

costretta a cambiare il packaging degli estratti di frutta e verdura poiché il bicchiere con il 

coperchio utilizzato non aveva una buona tenuta e tendeva a rovesciarsi soprattutto al momento 

del passaggio in cassa. 

E’ stato sostituito dallo stesso formato dell’imballaggio utilizzato per la spremuta d’arancia self 

service, una bottiglietta in plastica da 250ml con tappo avvitante che è risultata più maneggevole e 

adatta al trasporto del bicchiere anche se meno performante sotto il punto di vista estetico (fig 19). 

La clientela è stata sottoposta ad un questionario di valutazione prodotto affinché venga ottenuto 

un feedback utile a capire se il nuovo articolo sia soddisfacente e/o migliorarlo se necessario. 

Il questionario prevedeva 5 domande, semplici e di facile comprensione, con risposte multiple e 

generiche in modo da essere compilato in poco tempo dal consumatore e infine poter tracciare 

una linea generale sull’andamento del prodotto. 

Esse sono state: 

1) Ogni quanto acquista prodotti ortofrutticoli o loro derivati? 

- Quotidianamente; 

- Più di 3 volte a settimana; 

- Una volta a settimana; 

- Raramente. 

2) Cosa ne pensa dei nuovi estratti di frutta e verdura presenti nel nostro punto vendita? 

- Mi piacciono molto; 

- Indifferente; 

- Non mi piacciono. 

3) Quale tra i nostri estratti selezionati le piace maggiormente? 

- GIALLO (ananas, mela, kiwi); 

- VERDE (mela, sedano, spinaci); 

- ARANCIO (mela, carota, finocchio, zenzero, limone); 

- ROSSO (fragola, banana, ananas). 

4) Paragonati ai nostri concorrenti , come trova i nostri prezzi? 

- Più bassi; 

- Adeguati alla concorrenza; 

- Più alti. 

5) Consiglierebbe l’acquisto dei nostri estratti selezionati ad altri? 

- Si; 

- No. 

 



Da un campione di 20 consumatori sono risultate le seguenti risposte: 

 

1) Ogni quanto 

acquista…o loro 

derivati? 

2) Cosa ne 

pensa…nel nostro 

punto vendita? 

3) Quale tra i 

nostri….le piace 

maggiormente? 

4) Paragonati…i 

nostri prezzi? 

5) Consiglierebbe.…estratti 

selezionati ad altri? 

11 voti per 

quotidianamente; 

7 voti per più di tre 

volte a settimana; 

2 voti per una volta a 

settimana; 

0 voti per raramente. 

15 voti per mi 

piacciono molto; 

4 voti per 

indifferente; 

1 voto per non mi 

piacciono. 

 

9 voti per ROSSO; 

5 voti per GIALLO; 

4 voti per 

ARANCIO; 

2 voti per VERDE. 

 

 

 

10 voti per più 

bassi; 

10 voti per 

adeguati alla 

concorrenza; 

0 voti per più alti. 

18 voti per SI; 

2 voti per NO. 

 

 

Dalle risposte si è potuto evincere che il consumo  di prodotti ortofrutticoli è abbastanza alto tra i 

consumatori presi in campione e che il prodotto piace molto. 

In particolare l’estratto ROSSO è risultato il più gradito poiché contiene ingredienti che in linea di 

massima possono piacere a grandi e piccini. 

Soddisfacente anche la scelta del prezzo da parte dell’azienda (2,99 €) che i consumatori hanno 

trovato più basso e/o adeguato alla concorrenza. 

A 50  giorni dall’apertura del punto vendita è risultata una media di vendita di circa 12/13 estratti al 

giorno su una preparazione quotidiana di 20 estratti. 

Da sottolineare anche l’aumento di consumo di frutta e verdura di circa il 2% rispetto al resto dei 

punti vendita dell’azienda privi dei prodotti immessi nel Maxi Simply in Capurso (BA) utilizzato 

come tester. 

Molto positivi anche i dati relativi alle vendite di spremute d’arancia in modalità self-service e di 

frutta confezionata a pezzi. 

In conclusione possiamo definire soddisfacente il lavoro svolto dato il raggiungimento minimo 

dell’obiettivo prefissato seppur nel solo punto vendita preso come campione. 

Visti i risultati raggiunti nel Maxi Simply, Apulia Distribuzione s.r.l. ha deciso di estendere la 

vendita di questi prodotti in altri p.v. selezionati per fare del reparto ortofrutticolo un punto di forza 

ed un simbolo dell’azienda. 
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