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L’attività svolta nel periodo di tirocinio presso l’azienda EUROCOM s.r.l., discount alimentare del gruppo Eurospin, rientra nel programma di monitoraggio delle temperature degli alimenti refrigerati e surgelati, rilevate agli ultimi stadi della “catena del freddo”, precisamente durante il trasporto dal deposito merci al punto vendita e al successivo stoccaggio dei prodotti presso i banchi frigo pronti per l’acquisto.

Attraverso l’utilizzo di un termometro a raggi infrarossi ho potuto rilevare la temperatura della merce dal momento del suo arrivo presso il punto vendita fino al successivo stoccaggio: riportando i valori su appositi moduli di registrazione, ho potuto verificare le variazioni termiche durante la movimentazione, tenendo conto dei fattori che influiscono su di esse (tempo impiegato nelle varie fasi, temperatura automezzo, temperatura ambiente esterna, temperatura prodotto, temperatura banchi frigo).

Con l’adozione di una procedura standardizzata di controllo della qualità, costituita sulla base del Dlgs. 852/04, si procede all’individuazione dei prodotti deteriorati e al successivo ritiro dalla vendita al fine di tutelare la salute del consumatore.

I risultati ottenuti hanno dimostrato che su ventiquattro campionamenti nove sono i casi in cui si verificano innalzamenti termici (dovuti a fattori diversi quali presenza eccessiva di ghiaccio, sovraccarico dei refrigeratori, sistemazione del prodotto oltre la linea massima di stoccaggio), di cui sei casi caratterizzati da prodotto deteriorato (presenza di muffe, rigonfiamenti delle confezioni). 

Per isolare tali prodotti, è utile adottare delle misure correttive volte a eliminare le situazioni di pericolo che si presentano allo stadio finale della vendita. 

Il trasporto gioca un ruolo chiave nel mantenimento della catena del freddo: ecco perché durante il trasporto dei prodotti refrigerati e surgelati si deve osservare la normativa prevista dal D.P.R. n°327/80 in materia di “disciplina igienica della produzione e della vendita delle sostanze alimentari e delle bevande”.

L’allegato C del suddetto Decreto contiene le temperature che devo essere mantenute al fine di non provocare un deperimento del prodotto, prevedendo degli intervalli termici di accettabilità per diverse categorie di merce. 

Dall’esperienza svolta si può comprendere come la materia della conservazione del fresco sia caratterizzata da una dimensione dinamica, che si esplica nella responsabilità di seguire la vita del prodotto in tutte le sue fasi: dalla produzione, all’immagazzinamento, al trasporto e infine alla vendita.  

