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CAPITOLO 1: PREMESSA

lapletra
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L’elaborazione di questo project work € basata sulle conoscenze acquisite dal percorso
formativo Corso ITS IV ciclo “Tecnico Superiore della gestione del post-raccolta della
filiera ortofrutticola” e dal periodo di stage trascorso presso I'azienda agricola F.lli LaPietra.

Il panorama ortofrutticolo pugliese rappresenta uno dei settori chiave dell’agricoltura
pugliese, in grado di offrire quotidianalmente una gamma variegata di prodotti di alta
qualita. Le aziende pugliesi negli ultimi anni preferiscono come canale di distribuzione la
GDO (grande distribuzione organizzata), in puglia la Gdo controlla il 60% delle vendite
dell’otrofrutta fresca , finora essa ha promosso un processo di modernizzazione dell’offerta
agricola a livello sia della produzione che dell'organizzazione delle vendite. Produzioni di
elevata qualita, certificazioni, costituzione di associazioni e cooperative, rinnovamento
varietale, meccanizzazione, politiche di marca, sono tutte azioni intraprese dagli agricoltori
in risposta alle pressioni della GDO, riducendo la distribuzione delle azienede verso i

mercati generali.

L’'azienda agricola F.lli LaPietra ha investito molto negli ultimi anni per affermarsi sul
mercato della GDO pugliese con prodotti di altissima qualita, utilizzando sistemi di

coltivazione innovativi.

L'obbiettivo dell'azienda é quello di far notare e conoscere al consumatore tutto il lavoro e
la cura che c’@ a monte della filiera, portanto sul banco un prodotto che si poresenta
integro e fresco. Per far avvenire cio € neccesario che il legame tra fornitore e cliente non
si risolva con la fornitura in se del prodotto,tale rapporto deve proseguire anche dopo la
fornitura con un’assistenza tecnica dei prodotti da parte dell’azienda produttrice.



CAPITOLO 2 : AZIENDA
L’azienda agricola F.lli La Pietra & specializzata nella coltivazione di pomodoro e cetriolo

attraverso un sistema innovativo, che assicura standart elevati di qualita e produzioe, nel
rispetto di una attenta politica ambientale. Gestisce, grazie alla sua pluridecennale e
consolidata esperienza nel settore ed ai suoi numerosi collaborazioni, una importante
produzione annuale sia di pomodoro che di cetriolo. La mission aziendal punta alla qualita
del prodotto e alla sicurezza alimentare dello stesso attraverso un monitoraggio continuo
delle coltivazioni e I'uso di sistemidi impollinazione naurale e di lotta biologica contri i

parassiti delle piate.

La visione strategica dell’azienda agricola punta alla preservazione delle risorse naturali e
alla distribuzione di un prodotto che sia sostenibile sul piano ambientale. L'azienda
agricola F.lli La Pietra aderisce al protocollo Global GAP il quale definisce le buone
pratiche agricole allo scopo di offrire ai consumatori i prodotti di qualita rispettando sempre
pitu 'ambiente e la sicurezza alimentare. L'azienda & certificata da un ente esterno che
effettua periodici controlli su tutti i processi di coltivazione. | Fratelli LaPietra hanno fatto
propria la filosofia del KMO , anche per offrire ai propri clienti un prodotto sempre fresco e
integro sul piano delle proprieta organolettiche, da anni ormai destinano la parte principale
della propria produzione alla GDO pugliese di alta qualita, conservando tuttavia una parte
residuale di distribuzione anche i mercati del nord e dell’estero.

Qualita, innovazione e sostenibilita si sposano perfettamente nell'obiettivo di offrire un
prodotto salubre, anzitutto, e dal sapore inconfondibile. L'innovazione e I'uso delle piu
moderne tecniche di automazione delle fasi di coltivazione e produzione sono uno dei
punti fondamentali del successo aziendale unite ad una forte attenzione nella gestione dei
processi: I'azienda certifica il suo sistema di gestione per la qualita che & basato sulla
conformita ai requisiti stabiliti dalla Norma UNI EN ISO 9001:2008.




2.1 STORIA DELL’AZIENDA

Figura 1

1986Inizia la storia dell'azienda Lapietra nel settore delle coltivazioni protette.

Antonio Lapietra, capostipite della famiglia, su input del figlio maggiore, Giovanni,
trasforma la propria azienda agricola di coltivazione di ortaggi in pieno campo investendo
sui sistemi di coltivazione protetta. Nasce quindi, in contrada Cacaveccia a Monopoli, la
prima serra di 1200 mq. Si parte dal cetriolo, che & ancora oggi, uno dei prodotti di punta
dell'azienda.

1988Ampliamento della prima serra.

L'esperimento delle colture protette porta i suoi frutti e, ad appena due anni dall'avvio, € il
momento di ampliare le superfici. La serra di 1200 mq realizzata nel 1986 viene quasi
raddoppiata portando la superficie totale a 2mila mq.

1990E' I'anno del passaggio generazionale.

Vincenzo e Pasquale iniziano la loro carriera imprenditoriale raccogliendo I'eredita di papa
Antonio e del fratello maggiore Giovanni. L'idea di crescita aziendale & subito chiara e
fortemente improntata alle nuove tecnologie di coltivazione ad alta densita. Alla curiosita
verso linnovazione si affianca una grande consapevolezza ambientale frutto
dell'esperienza familiare nel settore delle coltivazioni orticole. Ad affascinare i due giovani
imprenditori sono, in particolare, tecniche agronomiche moderne ed innovative che,
attraverso le coltivazioni fuori suolo, consentono produzioni controllate (sia sul piano
qualitativo che igienico-sanitario) per tutto I'anno.

1991Vincenzo e Pasquale importano il know-how.



Cominciano i numerosi viaggi e i periodi di training presso aziende olandesi, pioniere delle
coltivazioni fuori suolo ad alta densita. Il progetto di crescita aziendale innesta la marcia e
si realizza un ulteriore ampliamento di 3mila mg.

1994Computerizzazione e automazione delle serre.

Mentre si procede a tamburo battente nella realizzazione di ulteriori 4mila metri di serra, la
tecnologia entra in azienda e si fonde con le tecniche agronomiche. Il monitoraggio
continuo ed il controllo dei parametri sia interni che esterni permette di far crescere le
piante in maniera ottimale circoscrivendo al massimo l'insorgere di malattie e riducendo
quasi a zero l'uso di prodotti chimici di sintesi.

1996 nuovi sistemi di serra.

| primi anni di attivitd hanno portato alla maturazione di esperienza, conoscenze e
tecnologie che si fondono in un nuovo concetto di serra. Questo sistema integrato
multidisciplinare a supporto delle colture di pomodoro e cetriolo € la base progettuale dei
nuovi 10mila metri di serra realizzati in questo anno. L'azienda si proietta sempre piu verso
il nuovo millennio e, a grandi passi, consolida la propria presenza nel settore.
1998L'azienda si espande in contrada Stomazzelli.

Le scelte, in termini di innovazione, pagano e l'azienda ha bisogno di crescere per far
fronte alle richieste del mercato che, nel frattempo, ha ben recepito i prodotti. | fratelli
Lapietra acquistano una nuova area a circa due KM dal sito di contrada Cacaveccia. Inizia
il nuovo corso con i terreni di contrada Stomazzelli dove, nel corso degli anni, saranno
realizzate nuove serre, sempre piu all'avanguardia, e gli impianti di confezionamento
connessi alla piattaforma di spedizione.

19991l passaggio del testimone e la prima serra a Stomazzelli.

Viene realizzata la prima serra nel nuovo sito di 11mila metri e si parte con la coltivazione
del pomodoro puntando sull'apporto tecnologico e di automazione all'interno delle nuove
strutture installate, frutto di un continuo aggiornamento e studio presso i precursori
olandesi. Verso la fine dell'anno papa Antonio va in pensione e il testimone passa
definitivamente a Vincenzo e Pasquale.

2000Nasce I'Azienda Agricola Fratelli Lapietra.

Il nuovo millennio & anche l'alba della nuova esperienza imprenditoriale dei fratelli
Lapietra. L'esigenza di gestire i due siti di coltivazione (I'originario di Contrada Cacaveccia
e il nuovo in contrada Stomazzelli) e di portare avanti sia l'iniziale lavoro sulla coltivazione

di cetrioli che la start-up sul pomodoro danno vita ad una fusione delle aziende personali



di Pasquale e Vincenzo in un unico grande progetto d'impresa nella coltivazione ad alta
densita.

2004-2008L'azienda consolida la struttura di contrada Stomazzelli.

Tra il 2004 ed il 2008 Vincenzo e Pasquale consolidano gli impianti del nuovo sito in
contrada Stomazzelli: nel 2004 costruiscono una seconda serra all’avanguardia con
un’estensione di 9000 mg. Nel 2007 realizzano la terza serra di 10000 mq ed infine, nel
2008 edificano la quarta serra di 12000 mqg cosi da raggiungere una superficie
complessiva di circa 4,2 ettari.

Condividi

2.2 POLITICA AZIENDALE PER LA QUALITA’
Gli obbiettivi aziendali in fatto di politica per la qualita passano attraverso il miglioramento

dellimmagine sul mercato, e lo sforzo a garantire elevati standart qualitativi dei prodotti
aziendali, con particolare riguardo a igene, salubrita e caratteristiche organolettiche, per
raggiungere la soddisfazioe del cliente e quindi aumeto delle quantita di prodotto venduto
attraverso I'adeguamento di tutti i processi alle sue particolari esigenze coinvolgimento e
soddisfazione del personale. L’attivita aziendae é rivolta a garatire la sanita e I'igene degli
ambienti e dei processi produttivi nel rispetto e salvaguardia dei requisiti igenico-sanitari
(metodo HACCP), ad assicuarare la produzione e commercializzazione dei prodotti orticoli
non geneticamente modificati (OGM), documentandosi circa I'origine delle varieta
coltivate.

Centrale é I'attenzione ad assicuarare ai propri dipendenti il pieno rispetto dei principi di
etica del lavoro, e prevenire e minimizzare i rischi per la salute e la sicurezza personale e

ambientale nei confronti dei dipendenti, della comunita locale e del’lambiente circostante.

Infine I'azienda rivolge la massima attenzione a diffondere e garantire a tutti i livelli
aziendali il rispetto delle normative vigenti (igene, sicurezza ambintale, qualita dei
prodotti), prevenire I'inquinamento ambientale attimizzando la gestione tecno-orfanizzativa
dei prodotti impianti e processi, favorire I'eco-compatibilita dei metodi di produzione
prendendo in coniderazione le tecnologie applicabili a piu basso impatto ambientale e le
conoscenze scientifiche. Con un approccio per processi basato sul risk-based thinking in
modo da ottenere risultati piu efficenti.



2.3 COLTIVAZIONE IDROPONICA

Con la definizione di “colture fuori suolo” vengono solitamente definiti quei sistemi di
coltivazione, apparsi in Italia da pochi decenni, realizzati senza I'utilizzo del terreno e che
prevedono I'impiego dell’acqua come veicolo per il trasporto delle sostanze nutritive (da
qui il termine idroponica).

L’introduzione dell'idroponia si deve in particolare alla necessita di recuperare aree di
coltivazione altrimenti considerate marginali. La tecnica idroponica permette anche di
superare le difficolta legate all’eccessiva intensificazione colturale , alla “stanchezza” dei
terreni ed al contenimento delle malattie delle piante; di ampliare i calendari di raccolta con
una continuita dell’offerta e prospettive commerciali pil consone alle attuali esigenze di
mercato; di raggiungere rese produttive e qualitative superiori; di ottenere una migliore
standardizzazione del prodotto e di limitare I'impatto ambientale.

In Europa le tecniche di coltivazione “fuori suolo” trovano attualmente larga diffusione in
Olanda (oltre 5.000 gli ettari investiti tra colture orticole e floricole), Belgio, Francia,
Spagna e Gran Bretagna.

In Italia, dopo una prima fase di giustificabile euforia, le superfici destinate all'idroponia si
sono stabilizzate intorno ai 1.000 ettari, concentrati soprattutto in Sardegna, Campania,

Figura 2 Serra in coltura furoi suolo in c.da Stomazzelli



Coltivazione su Substrato

Rappresenta con ogni probabilitd la tecnica di coltivazione “fuori suolo” piu diffusa, e
prevede I'impiego di materiali alternativi al terreno, che costituiscono un supporto per

I'ancoraggio ed il sostentamento delle piante ed una valida riserva nutrizionale ed idrica.

Il pomodoro € una specie che ha mostrato buona attitudine alla coltivazione “fuori suolo”
su substrato, adattandosi con profitto a tutti i substrati testati (lana di roccia, torba, perlite,
fibra di cocco, compost, ecc.).

La coltivazione del pomodoro non manifesta grossi problemi di “gestione agronomica”

della pianta, consentendo il raggiungimento di elevati livelli produttivi.

Per la nostra realta produttiva italiana i punti critici per la coltura possono essere
rappresentati dalla inadeguatezza strutturale degli apprestamenti protetti e dalla difficolta
di controllo delle temperature ambientali durante il periodo estivo; massime troppo elevate
possono condurre infatti ad una eccessiva cascola fiorale e a penalizzazioni in termini di

produttiva e qualita (consistenza e colore deficitari).

Il cetriolo & tra la cucurbitacee la specie piu ideale per la coltivazione idroponica;
necessita di forniture idriche superiori a quelle del pomodoro ma, anche in annate

particolarmente calde, ha evidenziato un elevato buon potenziale produttivo.

2.4 FUTURO DELL'AZIENDA

L’obbiettivo dell'azienda agricola F.lli LaPietra & ingrandire il loro raggio di distribuzione
arrivando a contare 100.000 consumatori pugliesi, continuando a innovare il loro metodo

di coltivazione e introducendo nella produzione prodotti di IV gamma.



CAPITOLO 3: PROCESSI DI LAVORAZIONE AZIENDALE
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Figura 3 immagine impianti in produzione a maturazione.

L'azienda La Pietra produce esclusivamente pomodori e cetrioli con la coltivazione “fuori
suolo’in coltura protetta.Questa tenica di coltivazione permette di ottenere un prodotto di
altissima qualita, anche grazie a particolari operazioni agronomiche, che vengono

implementate durante tutto il ciclo culturale.

L’'azienda opta per un ciclo culturale lungo di 7-8 mesi per avere un produzione quasi

annuale.

Durante il ciclo culturale le piante subiscono diverse operazoni agronomiche, che

differenziano il prodotto La Pietra.

e PRUNING DEL GRAPPOLO: la potatura del grappolo viene effettuata nella fasi di
fioritura e prima allegagione eliminando i frutti finali del grappolo che iniziano a
formarsi, portando il grappolo al numero di frutti desiderato. Il numero di frutti da
scartare e stabilito in base allo stato vegetale della piante e dal tipo di varieta dirieta

di prodotto.



Figura 4

SUPPORTO Al GRAPPOLI: ogni grappolo viene fornito di un supporto in plastica,
in modo da non fare curvare il grappolo e le sostanze nutritive raggiungano nello
stesso modo ai frutti del grappolo.

DEFOGLIAZIONE E ABBASSAMENTO DELLE PIANTE: le piante crescono in
altezza 10-15 cm a settimana, ogni settimana si procede con la defogliazione della
parte inferiore della pianta che permette la fuori uscita del grappolo maturo; la parte
superiore della pianta viene distesa per altri 10-15 cm. Questa operazione serve a
rendere la raccolta piu facile per gli operatori, in quanto, il grappolo maturo &
posizionato nella parte inferiore della pianta ad altezza uomo.

operatore in serra

SFEMMINELLATURA : la's emlneatura viene effettuata settimanalmente e
consiste nell’eliminazione manuale dei getti laterali o germigli (femminelle) che si
formano nella zona apicale della pianta,al fine di far raggiungere a maturazione in
modo pil precoce i pomodori. Senza questa operazione la pianta sarebbe piu
stressata in quanto userebbe maggiore energie per produrre piu fiori e nuovi frutti.



e RACCOLTA: laraccolta viene effettuata manualmente dagli operatori tramite I'uso

di carelli in grado di spostarsi ed elevarsi lungo le file delle piante.
| prodotti La Pietra vengono lavorati subito dopo la raccolta o nell’arco di 24h.
L’'azienda dispone di:

e Calibratrice ottica dove vengono lavorati solo i pomodori di varieta CARAMBA O
VERDE DI QUALITA’, quest'operazione ci permette di differenziare i pomodori per

.calibro e colore.

Figura 6 calibratrice ottica



¢ La macchina floppacatrice viene utilizzata per confezionare le vaschette da 500 e

250 grammi, i pomodori vengono selezionati dalle operatrici e inseriti

manualemnete nella flopacatrice.

Figura 7-8 confezionatrice

o Altri packaging vengono realizzati a mano dalle operatrici.

Figura 9-10 prodoatti finiti



CAPITOLO 4: CRITICITA" AZIENDALI

L’'azienda La Pietra cura nei minimi dettagli ogni fase di produzione del prodotto, questo
impegno e dedizione non sempre arriva al consumatore finale, in quanto sui banchi dei
punti vendita possiamo trovare dei prodotti stanchi, con il peduncolo seccato, arriciati,
schiacciati , packaging rotto..

Per risolvere questa criticita I'azienda F.lli La Pietra ha optato di introdurre nel loro team un
operatore qualificatoin grado di controllare lo stato della merce anche dopo la loro
distribuzione nei punti vendita, per proporre ai consumatori un prodotto sempre piu fresco
e di altissima qualita.

Figura 11 confezione lotto 05/05, fotografia scattata 11/05
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Figura 12 confezione lotto 04/04 ; fotografia scattata 11/05




CAPITOLO 5: IDENTIFICAZIONE DEL PROGETTO

Per risolvere questa criticita I'azienda F.lli La Pietra ha optato di introdurre nel suo team un
operatore qualificatoin grado di controllare lo stato della merce anche dopo la
distribuzione nei punti vendita, per proporre ai consumatori un prodotto sempre piu fresco

e di altissima qualita.

Possedendo gia questa idea, I'azienda F.lli
La Pietra e I'lTS agroalimentare puglia
hanno collaborato con il punto vendita Shop
Sette (via C.del Drago, Monopoli-BA) per

presentare il seguente progetto:

* Implementare una migliore
esposizione presso i punti vendita

oggetto di studio;

» Accorciamento dei passaggi della
filiera tra I'azienda produttrice e il
cliente; in precedenza innfatti, la

distribuzione era affidata a un'azienda

e

specializzata che provvedeva a consegnare |l

apietre, ==

ropietre. =

« Aumento della velocita di rotazione dei prodotti di scaffale;

* Riduzione degli scarti di prodotto a fine vita o per danneggiamento da

schiacciamento o errata manipolazione;

* Implementazione di procedure di corretta gestione della qualita dei prodotti del
banco ortofrutta (giro freschezza a intervalli orari).

Il progetto con il punto vendita si & sostenuto per un periodo di 30 giorni dal 04/05/2018 al
04/06/2018, inserendo all'interno del punto vendita un espositore a marchio La Pietra, in
cui periodicamente gli operatori rotavano il prodotto in base alla loro shelf-life tramite il
metodo FIFO (first in first out).

Si é pianificata una variazione nel piano camion delle consegne



Il punto vendita veniva fornito giornalmente e direttamente dall'azienda, accorciando la
filiera, differentemente dalla filiera precedente dove il punto vendita veniva fornio tre volte

a settimana tramite un centro di distribuzione.

Tutti gli operatori del punto vendita sono stati coinvolti in un’attivita di formazione per una

corretta gestione della qualita dei prodotti del banco ortofrutta.



CAPITOLO 6 CONCLUSIONI FINALI E CONSIDERAZI FINALI

In conclusione si puo affermare che questa operazione ha migliorato le procedure per
I'esposizione dei prodotti presso il punto vendita, preservando tutte le caratteristiche del
prodotto.Migliorando i sistemi di gestione del banco ortofrutta da parte degli operatori.

Soddisfare ogni singolo consumatore finale che avra a sua disposizione un prodotto
sempre piu fresco e di qualita.

Questa operazione porterebbe giovamente a molte aziende che lavorano presso la GDO,
in quanto sarebbero proprio loro in prima persona controllare i propri prodotti
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