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1 Premessa

Il presente project work oggetto si configura quale lavoro conclusivo delle esperienze di
stage previste dal Corso ITS VI Ciclo con qualifica di :“Tecnico Superiore della gestione del

post-raccolta della filiera ortofrutticola”

La maturita scientifica insieme alle nozioni recepite durante la fase di aula prevista dal corso
mi hanno permesso di acquisire lo spirito critico necessario ad approcciare in maniera
proattiva le dinamiche di un comparto quale quello ortofrutticolo con il quale non avevo avuto
modo di confrontarmi in precedenza.Grazie a questa forte esperienza sono inoltre riuscita
ad ottenere competenze pratiche.Lo scenario ortrofrutticolo piu sottovalutato € invece quello
che riguarda i passaggi di informazioni.ll compito principale di un Imprenditore é quello di
stabilire quali elementi e quali informazioni debbano essere tracciate e di conseguenza si
tratta principalmente di evidenziare lo strumento tecnico piu idoneo a rintracciare queste

“tracce”.

Il termine “qualita” lo ritroviamo utilizzato negli ambiti piu disparati, con significati
completamente differenti tra loro e per scopi diversissimi.Definire la qualitd non é affatto
facile mentre & semplice rilevarne la mancanza. Quando manca la qualita, infatti, ce ne

accorgiamo subito.

La qualita pud essere intesa come caratteristica (la conformita alle specifiche tecniche) o
come valore ('adeguatezza all’'uso) ed € un concetto relativo che, come tale, pud essere
definita in molteplici modi, proprio perché si compone di una parte fortemente oggettiva (gli
aspetti tecnici che devono soddisfare le specifiche del cliente) ma anche di una parte
assolutamente soggettiva (gli aspetti che devono soddisfare le aspettative e i desideri del
cliente).

E’ un rapporto tra una realizzazione e un’attesa perché esprime il livello di corrispondenza
tra le aspettative del cliente e il prodotto/servizio offerto: piu le aspettative e il

prodotto/servizio si sovrappongono, piu questi saranno giudicati prodotti/servizi “di qualita”.



Nello scenario produttivo locale e del meridione, un’azienda che senza dubbio si distingue
per la gestione degli aspetti legati alla qualita e rintracciabilita & I'azienda Dr. Franco
Pignataro S.r.l. individuata quale sede di stage sia per il primo che per il secondo anno di

Corso.

Infatti 'azienda ha deciso strategicamente di gestire in maniera diretta una grossa parte
delle produzioni agricole in modo da avere il pieno controllo del prodotto e delle operazioni

a cui va in contro lungo la filiera.

Di riflesso, questo approccio alla qualita e alle procedure di rintracciabilita che, per 'azienda
costituiscono un onere e una responsabilita per il consumatore viceversa costituiscono un
valore aggiunto tanto piu apprezzabile, quanto piu comunicato e tanto piu efficace quanto
piu supportato da nuove tecnologie in grado di minimizzare la possibilita di errori e che puo
tradursi in maggiori profitti e di conseguenza volumi per I'impresa, trasformando un costo in

un investimento.



2 Azienda

La Dr Franco Pignataro S.r.l., nata ad opera della famiglia Pignataro & situata in Puglia
nello specifico nella zona industriale di Noicattaro in provincia di Bari. E’ una realta aziendale
presente sul mercato da oltre tre generazioni che si occupa della produzione,
trasformazione, conservazione e commercializzazione di frutta e verdura vantando una
tradizione di oltre 70 anni di attivita nel settore, che rappresenta certamente garanzia di
qualita.

L’organizzazione aziendale & strutturata attraverso un organigramma mansionario che
suddivide e precisa attraverso uno specifico nome e cognome le competenze e le

responsabilita.

Direzione Generale
Responsabile dal Personale Responsabile Amministrativo
Responsabile Assicurazions Direzione C.urrrren::ialst
Cualits & HACCP Rapprassntante Responsabile Rapporfi GO
IF5 Responzabile RGGE |
Responsabile Gesfione Retz
Segretena Commerciale
Responsabile Acquist e Lawon in |
Cam
P Addettn Arrerinistratvo
FAuditar Intmi
Respensabile Magazzing
‘Siaff tecnico
Respon=abile
Impiant, Manutenzione e
| Addetto Controllo quslita in campo h Responsabile ambients
| Addetto Contrallo qualits magazzing U REFP
Responsabile Condrollo Qualits
Addetto pulizia Magazzino e rappresentante
=d Igizne GRASP
Magazzino
Responsabile legistica e Dogana

Operatori




La struttura imponente si sviluppa su una superficie di oltre 30.000 mq di cui 7.000
coperti. Nella zona antistante vi sono gli uffici, alle spalle dei suddetti si apre la zona

lavorazione con sulla sinistra un gabbiotto per la tracciabilita ed il controllo qualita.

Le produzioni principali sono: cavolfiori e cavoli romaneschi (su circa 250 ettari di
superficie) con una stagionalita da novembre ad aprile , broccoli (150 ha) , uva da tavola
da gennaio a giugno con le varieta: Vittoria, Italia Pizzutella, Regina, Black magic, Palieri,
Black pearl , Red globe , con semi e Sugraone, Thompson, Regal, White seedless Vitro

black, Autumn royal , Crimson, Apulia rose senza semi (250 ha) , ciliegie e angurie con

seme e senza semi.

‘Immagine 1’

Immagine scattata in Produzione



Il punto di forza della Dr Franco Pignataro S.r.l. € la produzione diretta: tre aziende di
proprieta, certificate Global GAP unitamente al modulo GRASP relativo al rispetto delle
buone pratiche sociali, sono seguite e controllate dagli agronomi dell'azienda che é
certificata IFS, BRC e UNI EN ISO 14001:2000..

Principale canale di vendita & la Grande distribuzione che interessa il 95% dei volumi
commercializzati. In Italia destiniamo i nostri prodotti alla Grande distribuzione sia del
Nord che del Sud, mentre in Europa i nostri prodotti vengono distribuiti in Svizzera,
Germania, Francia, Danimarca, Svezia, Regno Unito, Polonia, Ungheria, Repubblica
Ceca, Slovacchia. | nostri mercati d'oltremare sono i Paesi arabi e il Canada. | prodotti
vengono distribuiti per il 90% mediante trasporto su strada, in camion refrigerati, mentre

vanno via nave per i mercati d'oltremare.

‘Immagine 2’

Panoramica delle linee di lavorazione dell’ uva da tavola



3 Progetto Pignataro S:r.l..

L’azienda ‘Pignataro S.r.l.” opera nellambito del confezionamento e distribuzione della
frutta fresca di stagione sia presso la GDO italiana che estera, sia su clienti finali come
mercati allingrosso etc. L’attivita viene svolta nello stabilimento sito in Noicattaro, Bari.

Il layout aziendale € strutturato in maniera settoriale nella prima sezione troviamo sulla
sinistra 3 linee di lavorazione per il confezionamento dell’'uva da tavola.

Sul lato destro si aprono due accessi, che portano ognuna a sei celle frigorifere,
continuando per la lunghezza della struttura, ancora sulla destra si apre un altro ampio
lato del capannone che da acceso ad un idro-cooling e alla calibratrice per le ciliegie con
annesse altre 3 celle frigorifere. Per un totale di 15 celle di cui 4 ad abbattimento rapido.
Mentre in altri capannoni dislocati dell’azienda si sviluppano i flussi di angurie e verdure.
L’organizzazione della planimetria aziendale, risulta molto frastagliata e dispersiva poiché
essa si é sviluppata attraverso una lenta ma costante crescita.

La lavorazione dei singoli articoli si sviluppa in maniera lenta nella prima fase di
accettazione e lavorazione ma il processo di carico ed evasione ordine € molto rapido.
Consecutivamente questo diventa uno dei punti di debolezza e principale fonte d’errore.
Durante gli anni il controllo dello stabilimento nei periodi di pieno regime diventava meno
gestibile con uno scambio di informazioni frammentato e dispersivo fra diverse figure
facenti parte del personale. Questa difficolta & diventata negli anni sempre piu
significativa e crescente parallelamente alla crescita dei volumi aziendali lavorati.

Nasce da queste criticita, I'esigenza di una riorganizzazione dei flussi fisici e di
informazioni che riesca a rendere riconducibile a una unica line di controllo tutte le
operazioni garantendo la immediata disponibilita e visibilita di tutte le informazioni sia alla
varie funzioni aziendali sia in caso di controllo di routine da parte delle autorita preposte

o di emergenze in caso di allerte sanitarie.



Lo scopo del progetto € ottenere la completa gestione dello stabilimento in maniera
virtuale, incidendo inoltre sulla razionalizzazione dei processi di produzione e
confezionamento, sull’efficientemento dei processi logistici ed sul monitoraggio completo

e in tempo reale dei magazzini e delle relative giacenze.

Con questo fine, 'azienda ha pensato di analizzare le innovative soluzioni tecnologiche
presenti sul mercato nel campo ortofrutticolo e non.

Cercando di irrobustire i propri punti di debolezza, si & indagato affondo su quale
cambiamento potesse portare il giusto giovamento all’azienda in base anche allindagine
svolta sulle tecnologie gia testate da altre imprese.

Lo scouting tecnologico ha riguardato non solo qualcosa che potesse soddisfare
complesse esigenze aziendali ma anche qualcosa che fosse facilmente fruibile da tutti gli

operatori interessati anche se non con qualifiche elevate.

Analizzando questi fattori la Dr. Franco Pignataro S.rl. ha pensato di stravolgere il
classico metodo cartaceo fin allora utilizzato per abbracciare I'utilizzo del’MTS Tracker

System.

Con I'implementazione di questo nuovo metodo di tracciabilita, sara possibile seguire
passo dopo passo il prodotto dall'ingresso in azienda fino alla conservazione in cella e
all’ ulteriore consegna al cliente finale.

La realizzazione di sistemi di tracciabilitd nelle filiere agroalimentari & legata
principalmente alla necessita, da parte delle istituzioni e delle autorita competenti, di
garantire la sicurezza degli alimenti e di focalizzare interventi e controlli in caso di

emergenza.



Le figure coinvolte si suddividono per i diversi ruoli assunti:

e |[stituzioni

1. ICQREF - Ispettorato centrale repressione frodi.

‘immagine web 3’

Impresa
Vantaggio commerciale

Risk management

w R

Integrazione con altri sistemi di gestione: Qualita, Produzione, Logistica

'immagine web4’

e Consumatore

1. Necessita di aumentare la “Consumer Confidence”

2. Bisogno di maggiori informazioni

"immagine web5’


https://www.google.it/imgres?imgurl=https://i0.wp.com/www.vinialsupermercato.it/wp/wp-content/uploads/2018/04/frodi_m5s.jpg?resize%3D300,203&imgrefurl=http://www.vinialsupermercato.it/icqrf-mipaaf-bloccata-importazione-di-zucchero-dallestero-per-adulterare-il-vino/&docid=4kt-uf6Xa4AI5M&tbnid=FmobFwubbR1q-M:&vet=12ahUKEwjCvtn86JTcAhUjxaYKHSR9BmY4ZBAzKCYwJnoECAEQJw..i&w=300&h=203&bih=651&biw=1366&q=frodi alimentari&ved=2ahUKEwjCvtn86JTcAhUjxaYKHSR9BmY4ZBAzKCYwJnoECAEQJw&iact=mrc&uact=8

Riguardo al significato del termine tracciabilita & opportuno fare riferimento ad alcune
definizioni contenute nelle principali norme nazionali ed internazionali. Secondo la 1SO
8402, per tracciabilita si intende “la capacita di risalire alla storia e alluso o alla
localizzazione di una entita mediante identificazioni registrate”; la definizione & ripresa
allinterno della UNI EN ISO 9000 ed espressa come “capacita di risalire alla storia,
all'utilizzazione o all’'ubicazione di cid che si sta considerando”. Riteniamo, comunque,
che le principali definizioni alle quali fare riferimento siano contenute nella norma UNI
10939 (Sistemi di rintracciabilita nelle filiere agroalimentari — Principi generali per la
progettazione e I'attuazione), che definisce la “rintracciabilita di filiera” come “la capacita
di ricostruire la storia e di seguire l'utilizzo di un prodotto mediante identificazioni
documentate relativamente ai flussi materiali e agli operatori di filiera” e nel Regolamento
(CE) n. 178/2002, che stabilisce i principi e i requisiti generali della legislazione
alimentare, istituisce I’Autorita europea per la sicurezza alimentare, fissa procedure nel
campo della sicurezza alimentare e definisce la rintracciabilita come “la possibilita di
ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale destinato
alla produzione alimentare o di una sostanza destinata o atta ad entrare a far parte di un
alimento o di un mangime attraverso tutte le fasi della produzione, della trasformazione

e della distribuzione” (articolo 3, comma 15).
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In sintesi:

La filiera agroalimentare individua le attivita ed i flussi che hanno rilevanza critica per

le caratteristiche del prodotto.

La rintracciabilita & la capacita di ricostruire la storia e di seguire I'utilizzo di ogni
prodotto singolarmente e materialmente identificabile attraverso tutte le fasi della
produzione, della trasformazione e della distribuzione mediante identificazioni

documentate relativamente ai flussi materiali e agli operatori di filiera.
| flussi materiali sono “le materie prime, gli additivi, i semilavorati ed i materiali di

imballaggio che, in qualunque punto della filiera, entrano nel processo produttivo”.

Il sistema di rintracciabilita consiste in un “Un insieme di flussi organizzati, che consente

la rintracciabilita in una filiera agroalimentare”.



Il sistema di rintracciabilita di filiera presuppone la registrazione aggiornata, archiviata
e facilmente disponibile di tutte le informazioni relative alle attivita e ai flussi del processo
produttivo. | mezzi di registrazione possono far ricorso a documentazione manuale su
supporti cartacei oppure all’'utilizzo di tecnologie. Entrambe le soluzioni presentano vantaggi

e svantaggi.

Documentazione manuale su supporti cartacei:

Vantaggi: facile attuazione, costi limitati;
X Svantaggi: perdite di tempo per la necessita di registrare spesso un gran numero di
dati;
Rischio di imprecisione delle registrazioni derivante da un possibile errore umano;
problemi di conservazione e di immagazzinamento dei dati; difficolta a realizzare
un’archiviazione precisa; facile perdita dei documenti quindi perdita delle prove e spreco

di materiale cartaceo.

Utilizzo di_tecnologie:

Vantaggi: impiego semplice e rapido; velocita di accesso alle informazioni; riduzione
degli errori di trascrizione; facile integrazione con gli altri strumenti di razionalizzazione

della gestione dell’impresa (produzione, stock, ordini);

X Svantaggi: necessita di un investimento iniziale.



Per assicurare la tracciabilita, non basta che un’azienda sappia documentare quali sono
i suoi fornitori e quali sono i suoi clienti; € fondamentale registrare i legami tra i lotti e le
unita logistiche successive nel corso della trasformazione e garantire il nesso di
tracciabilita lungo la filiera, ovvero il legame con tutte le operazioni lavorative che
avvengono lungo la filiera. All'interno di un’azienda solo la corretta e puntuale gestione
dei legami permette di risalire alla connessione tra merce in entrata e cio che é stato
prodotto o spedito (e viceversa). Ogni impresa deve essere responsabile dei legami tra i
propri fornitori e i propri clienti. Se un attore della filiera non gestisce questi nessi, si parla

di rottura (o perdita) della tracciabilita.



3.5 1 BISOGNI DEI CONSUMATORI

Con I'affermazione del mondo digitale I'acquisto non € piu visto come mera acquisizione e

selezione di beni e servizi, ma si trasforma in un esperienza multisensoriale.

Le aziende cosi si aprono, diventano piu trasparenti, si “umanizzano” con Il'obiettivo di

sviluppare un legame con i clienti.

I Consumatore moderno desidera ottenere maggiori informazioni sul prodotto da
acquistare.Valuta il concetto di ‘healthy food’ per se stesso e per i propri figli, si avvicina

alle Aziende locali o comunque a tutto cio che risulta piu familiare e non sconosciuto.




4 Implemenazione del progetto

Costituisce I'inizio della catena di tracciabilita , in questa fase vengono registrati tutti
i dati salienti della merce in ingresso attraverso la pesa posizionata in ricezione . Il sistema
MTS Tracker System permette la ricezione della merce proveniente da fornitori e/o
produttori registrando sia le caratteristiche generali del documento (bolla o fattura di
acquisto) sia le caratteristiche peculiari dei prodotti quali origine ,metodo di coltivazione ,
quantita etc. La necessita di inserire 0 meno tutti i campi appena elencati viene gestita in
base alle categorie di articoli o da articolo ad articolo. Il peso viene rilevato attraverso un
sistema di pesatura esistente opportunamente collegato. Ad ogni pesata puo corrispondere
il singolo peso di un articolo oppure il peso totale di una unita logistica , in questo ultimo
caso viene calcolato il peso medio di ogni articolo (collo nel caso di casse). E’ possibile
inoltre sottrarre al peso totale due livelli di tara , il primo relativo alle casse contenenti
l'articolo il secondo relativo alle pedane logistiche. Contestualmente vengono generate
una o piu etichette da apporre sulle unita logistiche contenenti in chiaro tutti i dati di
tracciabilita ed un codice a barre necessario per l'identificazione del prodotto nei successivi
passaggi.ll bar code verra successivamete letto da dei sensori ottici posizionati in
maniera fissa all’inizio della catena di lavorazione,cosiccheé il tracker system possa gestire i
codici in base alle diverse tipologie di materie prime.Ogni tipo di operazione e informazione
puo essere consultata dai vari monitor fissi, alloggiati in posizioni strategiche.
Successivamente la materia prima ricevuta puo essere allocata in stoccaggio indicando la
cella, in questo modo i dati di giacenza forniscono una indicazione dei livelli di riempimento
di ogni singola cella oltre che per articolo. La merce in uscita verra seguita nel carico
attraverso dei palmari di facile utilizzo dagli operatori.Ogni pedana stoccata sara
accompagnata da codici interni che se scansionati,indicheranno all’ operatore attraverso dei

colori se I'operazione €& stata svolta in maniera corretta.



1 PESA INGRESSO 2 BAR CODE

Il codice a barre & necessario per

In questa 1’ fase la merce in ingresso viene
l'identificazione del prodotto nei

pesata e viene tracciata con tutti i dati
successivi passaggi

4 MONITOR 3 LETTORE OTTICO
Per mezzo dei monitor fissi e Tre lettori fissi scansionano i
possibile controllare in tempo reale codici e generano i lotti per la
I'evolversi della situazione tracciabilita interna

5 PALMARI MOBILI

| palmari vengono utilizzati per
scansionare i codici nel momento

(4§
o

S oioan !E! -

del carico. Attraverso i colori

o

risultano di facile utilizzo per tutti

®ajog

gli operatori.




4.2 RICEVIMENTO ‘MATERIALI AUSILIARI’

Allo scopo di avere una tracciatura dei materiali ausiliari , ovvero, imballaggi, etichette,
bolline etc. con MTS Tracker System € possibile eseguire la ricezione merce indicando il
lotto fornitore.

0Ly

‘immagine 6

Packaging Brandizzato’



4.3 PICKING

L’ operazione di Picking costituisce I’ approvvigionamento della produzione, sia in
termine di materie prime che di materie ausiliari, per la creazione del prodotto finito e/o
semilavorato. Di seguito | ‘esposizione della casistica

Una postazione fissa con scanner codici a barre per ogni linea nella zona di inizio linee
di produzione. Questo rende piu efficiente I'operazione di picking evitando I’ errore di
selezione manuale della linea di lavorazione, ridotta alla sola lettura dei codici a barre.
Si assegna il lotto di produzione che viene trasmesso ( 0 messo in coda) all’etichettatrice

di fine linea insieme ai dati di etichettatura del prodotto finito, come mostrato di seguito.

e
-

‘Immagine 7°

Immagine personale



4.4 GESTIONE DEL FINE LINEA (CARICO DA PRODUZIONE )

In base alle attrezzature disponibili, nel fine linea, MTS Tracker System consente lo

svolgimento delle seguenti operazioni
1.1dentificazione ed etichettatura di ogni singola confezione
2.ldentificazione ed etichettatura di ogni singola pedana

Per ognuna delle operazioni suddette & possibile specificare contestualmente o in modalita

differita 'assegnazione del cliente - Destinazione - Destinatario
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‘Immagine?’
Piantina Aziendale
1)Ricezione merce 2)scarico per produzione 3)carico da

produzione 8)entrata/uscita materiali ausiliari 9-10) evasione ordini



4.5 GESTIONE DELLE CRISI

Ogni Azienda deve rispettare il regolamento CE nr 178/2002 non costituisce soltanto una
norma orizzontale di principi a garanzia della sicurezza alimentare .Tale Legge quadro,
adotta  strumenti concreti da implementare obbligatoriamente in tutte le filiere
agroalimentari. La finalita di tali misure mira a raggiungere la minimizzazione del rischio ed
una sua corretta gestione ,applicando correttamente il principio di precauzione

(art7RegCE178/2002).

Per tale motivo e stato istituito di un sistema di allarme rapido (RASFF) (art 50 Reg CE

178/2002) consistente in una “rete” di intervento per la gestione delle crisi.

[m:20mr Rifiro e richiamo del prodotto e
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La presente procedura definisce compiti, responsabilita, outoritd e modaiita operative

per il ifiro/richiomo del prodotio dal cliente e la gestione delle crisi aziendoli

Viene gestita dol RGQ e opplicata dal Comitato di Crisi (che coincide con i Teom
HACCP)

I Responsobie Gestione Quoitd, in seguito o segnalazione da parte del:

Responsabile HACCP, RCQ, Responsabie Produzione:

cliente;

- organismi sanitari di controllo (ASL, NAS, ecc.)

relativa a prodotto non conforme che & stolo gid spedito of cliente, avvia lo procedura di
Rifiro/Richiomo del prodotio,
Le non conformitd che possono generare i Rifiro/Richiomo del prodotto possono essere
distinte in due cotegorie:

1) non conformitd  magglor , in grado di determinare situazioni di pericolo per il

consumatore;

2) non conformitd minorl, che non possono creare situazioni di pericolo per lo

sicurezza del consumatore

Le non conformitd magglorl possono essere dovute a:

superamento degli LMR previsti dolla normatfiva cogente, con risultati confermati

dalla successiva analisi dello stesso lotlo risultato non contorme ;

conlominazioni ombientall o corico del prodotfo  [fisiche, chimiche.

microbiologiche), che hanno danneggioto in maniera imeversibile il prodotio

Le non conformitd minorl sono essenzioimente;
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- variazioni significative sulla qualita del prodotto finito;

- difetti delle confezioni e degliimballaggi;

- difetti di etichettaturo;

- non conformita legisiativa relativa ai requisiti della categoria di appartenenza;

- non aderenza ai requisiti del Cliente per il Prodotto a Marchio.

Nel caso in cui si verifichino non conformitd (di qualsiasi tipo), il Responsabile Gestione
Qualitd individua (attraverso la procedura di Rintracciabilitd descritta nel capitolo “M 14
TRACCIABILITA' E RINTRACCIABILITA" i clienti ai quali & sfato destinato il lotto di

prodotto oggetto della non conformita.
In parficolare informa:

- I clienti ai quali & stato destinato il prodotto oggetto della non conformitd, mediante mail,
fax o contatfo telefonico (A 19.1 LCC Elenco Contatti di Crisi), in modo da bloccare il

prodotto, in attesa di eventuali ulteriori comunicazioni;

- Il Responsabile di produzione, il quale blocca il lotto oggetto di non conformita
eventualmente ancora presente in magazzino (lavorato e non), lo identifica apponendo un
cartello di colore rosso con la scritta “NON CONFORME" sulla pedana e lo colloca nell'area

"Prodotto non conforme";
- il Responsabile commerciale di quanto & accaduto;

- ifornitori del prodotto o imballaggio che hanno determinato la Non Conformita.

In ogni caso, il RGQ apre una NON CONFORMITA', e awvia la procedura descritta nel
Capitolo R 19.1 ENC “Gestione delle Non Conformita" del Sistema infegrato della Qualita.

In caso di Non Conformita minori generalmente si procede alla chiusura mediante:
il ritiro del prodotto, che potrad essere rilavorato e destinato ad altro cliente;
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- accordi commerciali con il cliente stesso.

Non Conformita Maggiori: Gestione delle crisi (Sicurezza Alimentare)

In caso di non conformitd gravi (che possono compromettere la sicurezza del
consumatore) il Responsabile Gestione Qualita si atfiva immediatamente avviando la

procedura di:
- Ritiro, se il prodotto & ancora tutto presente nei deposti del cliente/grossista;
- Richiamo se il prodotto & stato gia avviato alla distribuzione.

In entrambii casi, il RGQ:

- convoca il Comitato di crisi (rappresentato dal Team HACCP);

- allerta il legale aziendale;

- avverte, in caso di rischio alimentare per la collettivitd, le Autorita competenti per la
Sicurezza Pubblica;

- avverte gli organismi di cerfificazione;
- Verifica con bilancio di massa di tutfi i clienti a cui il lotto & stato inviato.

Se il prodotto & stafo awviato alla distibuzione, ossia non & possibile recuperare futte le
unita di vendita afferenti al lotto oggetto di Non Conformita si procede con il Richiamo,

mediante:

- annunci sui giomnali,

- comunicati stampa su Canali televisivi di emittenti Nazionali e Locali,
in modo che I'informazione possa raggiungere il consumatore finale.

Tutte le modalita di intervento sono finalizate al superamento della non conformita entro
48-72 ore dall'apertura della non conformita,

Una volta rifirato, tutto il prodotto sara destinato a distruzione secondo quanto previsto
dalla legislazione vigente.
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5 Considerazioni Finali e Conclusioni

Al termine del Progetto e possibile concludere, quanto sia importante per un’Azienda andare
di pari passo con le leggi senza nessuna possibilita d’errore. In questo la Tecnologia e tultti
i suoi strumenti sono capaci di agevolarci e supportarci in base alle nostre specifiche
esigenze. A conclusione del mio progetto ho testato il nuovo metodo con un breve

esperimento,simulando una procedura di ‘Ritiro e Richiamo del prodotto’.

L’esito ottenuto € risultato piu semplice da gestire e piu performante grazie al nuovo metodo

di Rintracciabilita della MTS Tracker System.

Attraverso un qualsiasi monitor €& stato possibile inserire il lotto desiderato e ricevere tutte le
informazioni necessarie per accelerare le procedure al fine di garantire la Sicurezza
Alimentare e cosi anche garantire un immediato riscontro sia per le Autorita competenti, per
i nostri Clienti e per il Consumatore finale. con il classico supporto cartaceo invece, il mio
test risultava piu confusionale, meno preciso e molto lento e di conseguenza la gestione
improvvisa della crisi diventava poco efficiente. La realizzazione di questo progetto inoltre

ha permesso all’'azienda di irrobustire 'adeguamento agli standard legislativi.

Grazie a questo nuovo sistema la gestione degli imballaggi ausiliari € consecutivamente
migliorata poiché anch’essa risulta piu schematica. Le giacenze serali sia di imballaggi che

di materie prime sono facilmente fruibili.

Ogni componente dell’Azienda risulta piu agevolato dall’'utilizzo di questo investimento ed |l

costante supporto informatico dei tecnici inspira fiducia anche nei piu scettici.
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