UNIVERSITA’ DEGLI STUDI DI TORINO

FACOLTA’ DI AGRARIA

CORSO DI LAUREA IN TECNOLOGIE ALIMENTARI PER LA RISTORAZIONE

Riassunto relazione finale

“CENTRALE DEL LATTE DI ALESSANDRIA E ASTI: TECNOLOGIE PRODUTTIVE, CONTROLLO QUALITA’ E SISTEMI DI DISTRIBUZIONE”

Relatore: Prof. Ssa Anna Acquati

Correlatore: Prof. Giuseppe Zeppa 

Candidato: Brignoli Andrea

La relazione ha approfondito gli argomenti riguardanti la produzione del latte di “alta qualità”, presso la Centrale del latte di Alessandria e Asti, la quale occupa da diversi anni un ruolo rilevante nella raccolta, nello stoccaggio, nel confezionamento e nella distribuzione del latte, nel territorio del Basso Piemonte e nelle province limitrofe.

La maggior parte del prodotto, che la Centrale del latte poi trasforma in latte per il consumo alimentare, viene raccolto da numerose aziende agricole associate al Centro Cooperativo Raccolta latte, il quale è l’unico fornitore dell’azienda.

Tutti gli associati sanno che il loro prodotto deve possedere specifiche caratteristiche per poter essere prelevato.

Con il raggiungimento di tali valori, si giunge così all’ottenimento di un prodotto di “alta qualità”, rispettando le normative comunitarie riguardanti, sia il metodo di coltivazione dei foraggi destinati all’alimentazione delle vacche da latte sia le corrette modalità per l’allevamento del bestiame.

Tutto ciò deve essere certificato e documentato in modo tale da poter così sempre risalire alla provenienza del latte conferito alla Centrale del latte di Alessandria e Asti, in qualunque momento che va dalla raccolta fino allo stoccaggio in stabilimento.

 Nel laboratorio interno allo stabilimento, nel quale ho svolto l’intero tirocinio, ho appreso e messo in pratica tutte le metodiche riguardanti i controlli preliminari che quotidianamente vengono svolti dal personale addetto prima dello scarico del prodotto dalle autocisterne q anche durante tutto il processo di lavorazione e fino al confezionamento finale.

Tutti i dati così raccolti vengono schedati giornalmente in modo da poter risalire ad eventuali contaminazioni, individuando in maniera immediata il punto critico in cui ciò è avvenuto.

Grande importanza viene data anche al marketing: tipi di confezione, uso dei colori e il messaggio pubblicitario vengono studiati per evidenziare la freschezza, l’alta qualità e la sicurezza di un prodotto che invogli i consumatori ad acquistarlo. Con lo stesso marchio, che è sinonimo di garanzia per il pubblico, sono introdotti sul mercato derivati del latte che vengono conferiti alla centrale del latte di Alessandria e Asti, dalle aziende esterne ad essa associate.

Gli unici due prodotti che oltre al latte vengono lavorati nello stabilimento sono:

· Lo yogurt per uso industriale

· La panna fresca pastorizzata

La distribuzione avviene capillarmente e quotidianamente sul territorio, grazie ad automezzi con marchio Centrale del latte di Alessandria e Asti che permettono ai prodotti di apparire ogni mattina sui banchi della grande distribuzione, ma anche nel piccolo negozio sotto casa, entrando così in tutte le case a testimonianza dell’ottima qualità del lavoro e della grande fiducia del consumatore riposta nel marchio della CENTRALE DEL LATTE DI ALESSANDRIA E ASTI.

Esempio di produzione settimanale (dal lunedì al giovedì) ≈ 30.000l/g.

· Latte fresco intero di “alta qualità”:

-bottiglie da 1l PET=8.000 l/g

-confezione da 1l ELOPAK=8.000 l/g

-confezione da ½l ELOPAK=4.000 l/g

· Latte fresco parzialmente scremato:

-bottiglie da 1l PET=4.000 l/g

-confezione da 1l ELOPAK=2.500 l/g

-confezione da ½l ELOPAK=2.500 l/g

· Panna fresca pastorizzata:

-bottiglie da 1l ELOPAK=600 l/g

-confezione da 200 ml ELOPAK=400 l/g

-confezione da 10 e 15 l=350 l/g

Esempio di produzione straordinaria (il venerdì) ≈ 40.000l/g.

· Latte fresco intero di “alta qualità”:

-bottiglie da 1l PET=12.000 l/g

-confezione da 1l ELOPAK=12.000 l/g

-confezione da ½l ELOPAK=6.000 l/g

· Latte fresco parzialmente scremato:

-bottiglie da 1l PET=4.000 l/g

-confezione da 1l ELOPAK=3.000 l/g

-confezione da ½l ELOPAK=2.000 l/g

· Panna fresca pastorizzata:

-bottiglie da 1l ELOPAK=1.200 l/g

-confezione da 200 ml ELOPAK=800 l/g

-confezione da 10 e 15 l=500 l/g

Lo yogurt viene prodotto solo per uso industriale tramite richiesta in quantità variabili da 500 l a un massimo di 1000 l.

