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LA GRANDE DISTRIBUZIONE: MEDOTI DI STOCCAGGIO

DEI PRODOTTI ALIMNETARI

La grande distribuzione è un unità di vendita al grande dettaglio destinata alla commercializzazione di beni di largo consumo corrente generalmente rappresentati da prodotti alimentari.

Lo scopo del lavoro è stato quello di valutare come vengono trattati i prodotti al loro arrivo nel punto vendita. Attraverso un questionario, sottoposto al responsabile di mercato del punto vendita, è stato richiesto se i prodotti arrivano giornalmente, se vengono esposti direttamente nello scaffale a visione del pubblico o se vengono stoccati in adeguati magazzini, ed in quest’ultimo caso il tempo di permanenza  nello stesso.

La finalità è quella di comprendere se all’acquisto del prodotto alimentare da parte del cliente, lo stesso è  stato esposto subito o nell’arco di pochi giorni dall’arrivo nel punto vendita, se ha effettuato una pausa in magazzino, per quanto tempo e in quali condizioni.

L’indagine è stata suddivisa in tre fasi: la prima ha riguardato la preparazione di un  questionario finalizzato al raggiungimento dell’obiettivo precedentemente indicato, la seconda il contatto con i supermercati per richiedere la disponibilità alla ricerca e la terza la somministrazione del questionario. Sono stati presi in considerazione per la realizzazione del questionario, tutti i vari elementi che caratterizzano i supermercati: i prodotti alimentari, suddivisi in cinque categorie (ortofrutta, prodotti freschi a bassa conservabilità, prodotti freschi ad alta conservabilità, prodotti surgelati e prodotti deperibili a lunga conservazione), le temperature di conservazione e i metodi di stoccaggio.

Il questionario è stato strutturato con venticinque domande complessive suddivise in tre parti. La prima parte di domande riguarda alcune caratteristiche generali del supermercato (affluenza, superficie espositiva per gli alimenti), la seconda parte è finalizzata alla comprensione dell’applicazione di determinate procedure da parte del punto vendita, la terza parte è più specifica per i reparti di vendita alimentare. Il questionario è stato valutato dal responsabile di mercato, figura all’interno dei supermercati mantiene sotto controllo tutti i vari passaggi degli alimenti e tutti i vari settori merceologici.

Complessivamente l’indagine è stata effettuata su un campione di venti fra piccoli e grandi supermercati che hanno fornito dati importanti per capire le varie procedure che vengono usate per l’arrivo e l’immagazzinamento dei prodotti alimentari. 

Il campione utilizzato per la ricerca è formato da quattro piccoli supermercati, tredici supermercati e tre ipermercati che per il settanta percento dei casi hanno uno spazio espositivo per gli alimenti che supera il settantacinque percento della superficie complessiva del supermercato. La clientela è abituale e fa registrare una affluenza bassa per il trenta percento, media per il cinquanta, buona e alta con un rispettivo dieci percento.

L’applicazione del sistema HACCP e tutti i controlli iniziali, temperature, date di scadenza, lotto, conservazioni adeguate, confezioni integre, fornitori, sono stati sviluppati in manuali ben dettagliati che raggruppano tutti i vari passaggi.

I prodotti ortofrutticoli arrivano giornalmente e direttamente dai produttori e vengono esposti subito o conservati per un massimo di due giorni all’interno di apposite celle frigorifere.

I prodotti freschi a bassa conservabilità arrivano già confezionati o mancanti di alcune trasformazioni che verranno fatte all’interno dello stesso supermercato, se adeguatamente attrezzato. Questa tipologia di prodotti staziona nelle celle per un massimo di 2 giorni.

I prodotti ad alta conservabilità hanno uno stoccaggio più frammentato, la maggior parte dei questi viene conservata per un massimo di uno a quattro giorni, soltanto un centro decide di mantenere alcuni prodotti fino ad un massimo di quattordici giorni.

I prodotti surgelati vengono subito presi in consegna, esposti o messi in cella a temperature di – 18 °C; i prodotti sono mantenuti stoccati per un massimo di sette giorni, soltanto due supermercati li mantengono fino ad un massimo di quattordici giorni.

I prodotti deperibili a lunga conservazione vengono in parte esposti subito, in parte  sostano in magazzino per un tempo che varia da uno a trenta giorni, soltanto in un centro vengono tenuti stoccati per un periodo maggiore.

E’ possibile affermare che i venti supermercati presi in considerazione lavorano in modo adeguato per la clientela che si approvvigiona attraverso questa tipologia di distribuzione.
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