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I’abc del trasporto refrigerato

di Elizabeth Darragh*

La qualita del cibo ed una corretta gestione della
temperatura vanno spesso a braccetto. E comune-
mente riconosciuto che una corretta gestione della
catena del freddo per i prodotti alimentari deperi-
hili produce una qualita pii elevata ed un aumento
nella domanda, condizioni che spesso risultano de-
cisive in positivo dal punto di vista delle entrate di
un'equazione finanziaria.

Per ottimizzare il controllo della temperatura,
I'approccio fondamentale che un fornitore di logi-
stica alimentare pud adottare ¢ semplicemente
quello di ritornare alle conoscenze di base. E utile
rivisitare quattro principi essenziali:

Pre-raffreddamento del prodotto

Per prima cosa, bisogna accertarsi che il prodotto
sia stato raffreddatto correttamente. 11 trasporto re-
frigerato non & concepito per
abbassare le temperature del
prodotto, ma semplicemente
per mantenerle. 11 pre-raffredda-
mento del prodotto ¢ una fase
critica, Occorre utilizzare un
termometro a sonda per con-
trollare la temperatura del pro-
dotto sia all’esterno delle scatole
sul bancale, sia all'interno pri-
ma che i bancali vengano cari-
cati. Fondamentale accertarsi che le operazioni di
carico si svolgano velocemente, meglio sarebbe da
una zona di carico refrigerata.

Ispezione del rimorchio

Seconda cosa, controllare che il rimorchio soddisfi
gli standard di spedizione. E pulito da detriti e spor-
cizia? La contaminazione incrociata & un proble-
ma molto ricorrente in materia di sicurezza ali-
mentare, ¢ pud essere facilmente risolto insistendo
sulla pulizia dei rimorchi. Pareti e soffitto del ri-
morchio si trovano in buono stato? E in che condi-
zioni & la condotta dell’aria? Controllare se ¢ dan-
neggiata e ripararla se necessario: delle condotte
danneggiate possono interrompere il flusso dell'a-
ria all'interno del rimorchio. E il valore di riferi-
mento per la refrigerazione? Assicurarsi che il ri-
morchio sia programmato al valore di riferimento
corretto all'orario di partenza,

Si consiglia di usare una modalita di controllo con-
tinua per la refrigerazione, per mantenere le tem-
perature costanti. S¢ & vero che la modalita di ri-
sparmio del carburante (ciclo) puo ridurne il con-
sumo, questa produrra una temperatura pit varia-
hile che potra avere un impatto sul vostro carico

prezioso. Accertarsi inoltre che gli stessi rimorchi
siano adeguatamente pre-raffreddati, prima di ca-
ricare il prodotto.

Garantire un carico corretto

Come terza cosa, accertarsi che il rimorchio venga
caricato correttamente. L'obiettivo delle operazioni
di carico e quello di massimizzare la dimensione
del carico senza compromettere una corretta circo-
lazione dell’aria. L'altezza dei bancali non dovreb-
be mai superare la linea d'altezza massima visibile,
di solito una trentina di centimetri di spazio libero
fra la parte superiore dei bancali ed il soffitto del ri-
morchio e la condotta. Caricare in modo che l'aria
possa circolare liberamente nella parte superiore,
sui lati e nella parte inferiore del rimorchio. 1l si-
stema di conduzione @ il metodo pin rapido per far
muovere il calore ed il carico a parete consente al
calore di essere condotto attraverso le pareti e nel
prodotto. 11 sistema di carico ef
fettuato nella parte centrale del
rimorchio crea uno spazio fra la
parete ed il prodotto, consenten-
do all'aria fredda di circolare e
rimuovere qualsiasi calore che
possa penetrare le pareti del ri-
morchio. Utilizzare dei sostegni
o blocchi sui lati o sul retro se
Necessario,

Monitoraggio del carico

Bisognerebbe sempre utilizzare un dispositivo di
monitoraggio del tempo-temperatura su ogni cari-
co per misurare la temperatura nel tempo. E consi-
gliabile installare il monitor sull'ultimo bancale,
sulla destra, ad altezza d'uvomo. Una posizione idea-
le: & costante, facile da localizzare, ed & probabile
che sia un'area rapidamente suscettibile a svilup-
pare dei problemi se l'aria fredda non sta circolan-
do correttamente. Inoltre, questa & un’area dove si
ha la maggiore esposizione alle porte aperte ¢ a
delle chiusure in cattivo stato. E dal punto di vista
del rispetto normativo, i dati scaricati da ogni mo-
nitor servono come storico per soddisfare i requisi-
ti normativi di conservazione dei registri.

Questo approccio di ritorno alle conoscenze di ba-
se ¢ un metodo semplice per rivedere le procedure
operative standard (Sop) e per accertarsi che il per-
sonale stia seguendo costantemente le linee guida.
Le buone pratiche di gestione della catena del fred-
do non sono difficili da seguire e possono fare dav-
vero molto per ridurre i ritiri del prodotto causati
dalla temperatura e migliorarne qualita e durata.
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