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Infestanti e reclami

ALESSANDRA MEGRI

Biglogo
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ome ogni malling, 1a signora Franca
si recd di huon‘ora nel negozio sotto
tasa, quello con la panetteria artigia-
nale da cul si sprigionano certi profumi che
fanno venire 'acqualina anche ai-gatti del
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Quartiere, ed entrd sorridente al pensier
di quet panini fragranti con la crosta dorata,
che a suo marito piacevane cosi tanto,
Nelfappartamento a fianco, il piccolo
Andrea non ne voleva saperne di andare 2
scunla, Voleva guardare la televisione e fi-
nire di sgranacchiare il cioccolate con le
nocciole, senza dover correre 3 lavarsi, pre-
perarsi, USire e ancora correre prima che
la campanella della scuola elementare di
Vi Fano ricordasse di entrare in dasse,
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Potremma continuare cosl e dipingere
altri quadretti di vita quotidiana con prota-
gonisti la nonna Lina che prepara il suo fa-
moso risotte ‘alla milanese, il signor
Barlenghi che a fine cena adora usare lo
schiaccianodi e gustare la frutia secca, la si-
gnoring Miriam che per festegaiare |'esame
di matematica invita le amiche a manglare
i fusilli alla sorrentina.

Il problema & che guest quadrett pos-
sana trasformarst inun film harror, almano
per alcui del protagonisti, se il buon pane
fragrante, una volta shoconcellato, rivela
al suo interno un grosso statalaggio nero
(Blatta orfentolis, Fig. 1), e nocciole del doc-
colato hanno seta e feci di larve della t-
gnola Codrg cautella (Fig.2), il riso
confezionato brutica di punteruali (Sitaph-
lus oryzoe: Fig,3), le noi sona inflstate da
Ectomyelois (~Apomyelois) ceratonie (Fig.4)
0 dalla pasta sbucano punteruoli di un'altra
spedie, Sitophilus gronarius (Fig. 5).

Digerito lo shock iniziale, che cosa pre-
sumibilmente faranno la signora Franca, il
signor Borlenghi e la signorina Miriam?
Forse un tempa non avrebbero fatto nulla,
ma oggi & pid facile che i consumatori spe-
discano un reclamo alia ditta produtirice,
anai forse (o accade pilispesso di quanio

Figura 1, Slarta arentals,

altri Insetti non '@ proprio

sl possa immaginare.

E noto come alcuni in-
cptfi fnfestanti possano gs-
sere veftori di patogeni e
minacciare la sicuresza ali-
mentare nel momenio in
cui fontaminano materie
prime, semilavorati o pro-
dotti finiti: mosche & scara-
fagel, ad esempio, sono
soliti venire & contatio con
sostanze sudice e, da [l vei-
colare  agenti  patogeni
anche moiio pericolosi per
la salute. Tuttavia per molti

tosi: un colegtiero infe-
stanie, quale il punteruolo
{Figz. 3 & 5) o una tignola
{Figg. 2 & 4) generalmente
non weicolano patogeni trasmissibili al-
I'ugmi o, per esser it precisi, la probabi-
lita che essi trasmettang patogeni &
trascurahile. Nonostante cid, la legge ita-
fiana & molto chiara e vieta — in ogni caso-
la vendita di alimenti insudiciat e invasi da
parassiti (Legge 283/62 art. 5). Anche |l
Reg. CE 178/2002 art. 14 specifica che non
possono essere immessi sul mercato ali-
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mentl a rischio, cioe dannosi (in quanto
rappresentano un pericolo per la salute
pubblica) e inadatti (in ‘quanto fanno
perso |8 caratleristiche sensoriali 2/o nu-
[rizionali).

Lazienda alimentare cui perviene il re-
clame si trova quindi ad affrontare una
serie di problemi non trascurabili, fra cui il
malto temuto danno dimmaging, 0ggi an-
plificabile attraverso | numerost social net-
work (es. Facebook, Twitter, Instagram,
gruppi Whatshpp) o anchie un ingente
danno economico dovuto & ripercussion
legali, nel caso venga effetluata una segna-
lazione agli organi competenti (Procura
della Republilica, Nas dei Carabinieri, U
ficio competente della Ausl).

In che moda la dita produtirice pud
dungue gestire Il reclamo per meglio 3t
frontare questa problematica?

Di seguito propeniamo un esempio di
liriea guida che il Team della Qualita interna
potrebbe sepuire a seguilo di una segnala-
zionedi prodofii infestati,

A titolo esemplificativ, facciama rife-
rimento a una delle situazioni "quati-

diane” sopra riportate: sulla tavola del

consumatore arriva una confezione di riso
con insetlvivi, |Fconsumatore atlento re-
perisce lindirizzo di posta elettranica del
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Figura 3. Siephlys sy

sevitio clienti dell'azienda e spedisce il se-
Buente reclamo:

“Spetiabile Ditta, scrivo per segnalani che
ho aequistato una confesione gef vosto riso
Cornarol (Lotto def 16/03/2016) con ancorg
ampio magine o scagenva e, come 5 pug ve-
ere dalle foto aliegore, alfinterno del sar-
cheito ho trovaio degli insett viyi

Travo inaceetiabile che un marchio rinomato
comel vastro posso permetiere tale situezione.
Attendo um vostra celere iscontre”

Il reclamo viene dunque fatto pervenire
al Responsabile Qualita (RQ) che pud pro-
cedere el modo seguente:

Step1. Acrertare se il reclamo & fondato
€ giustificato o si tratta di un anefatto e,
quindi, dlassificarlo come critico (5 ciog
pud recare danno al consumatore) o no,

Step. Individuare il lotto a cui appar-
tiene la confezione infestata eq eseguire un
accurato lavero di rintracciabilita,

Step3. Far pervenire al consumatore una
richiesta di invio, presso lo stabilimento,
del prodotto infestato,

Questo si rende necessario per la veri-
fica ad esempio dellintegrita della confe-
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Figura 4. £ciompeints Ceratanie.

zione, per la determinazione della specie
di insetto ritrovata (e di eventuali tracee),
del grado di infestazione, e cosivia,

Se le competenze aziendali nen sono
sufficienti per eseguire il ricongscimento
entomologica, & necessario fare riferimento
a consulenti esterni esperti in materia.

Stepd. Una volta identificata la specie
Infestante e quindi definite le principali
taralieristiche biologiche, etologiche ed
ecologiche (nel caso del punteruolo, ad
esempio, & noto che questo insetto ra-
scorre la maggior parle del suo ciclo vitale
allinterno dellz cariosside , quindi, I'in-
festazione risulta ben visibile sofg quando
Faduho fuoriesce dal frutta), il RO proce-
dera allanalisi delle cause dellinfesta-
zione in modo da individuare 13 sua
possibile origine,

Steps. Una volta individuata |3 possi-
bile causa the ha originato I nfestazione,
la quale potrebbe essere dovuts, ad
ESEmpIc, a una partita di materie prime
gid infestate e non adeguatamente con-
trollate allarrivo (il controllo dej fornitori
€ un‘attivita fondamenitale) o da profle-

Clesonduliegs  FguaS Sephs poarls.

[rrm—

matiche nelfa fase di tonfezionamentg,
occorre, quindi, aprire formalmente ung
non conformita ed appoggiarsi ad esperti
del settore per tamponare la criticitd con
Un trattamente insetlicida ad hoc e im-
mediato,

Stegé. |l trattamenta “tampane” serve
per arginare l'eventuale infestarione riscon-
trala & per non far si che la situatione possa
andare fusori controllo,

Ma cio non basta. Occorre evitare in
ogni mado che la problematica si ripeta, at-
twanda specfiche azioni preventive e cor-
rettive. Per definizione, e aziani correttive
devono essere interventi tesi ad eliminare
fa tausa di una non conformity, quindi a ri-
muovere la causa che ha generato [infesta-
&one e ad evitame il ripeters,

Siep7. Una volta eseguili trattamento o
atione correttiva & possibile chiudere Janon
conformita e verificare nel tempola buona
riuscita delle azioni intraprese.

Stepb. Esempre utile informare il consy-
matore che ha avanzato il reclamo sulle ve-
rifiche in atto a segito della segnalarione.

Stepd. Da ultimo & necessario inserire fe




specifiche del reclamo nellarchivio azien-
dale dove sono conservate tutte le non con-
formita refative ai prodotti; tale operaziane
& fondamentale per poter analizzare j trend
annuali dei reclami e costruire una “memeo-
ria storica” completa e informativa.

Infestazione: uno o piil responsa-
bili?

A questo punto & bene fare un cenno
sulle possibili origini dellinfestazione. In-
fatti non si pud dare per scontata che [in-
festazione si sia originata allinterna dello
stabilimento che ha pradotto, trasfarmato
e confezionato il rise; le cause scatensnt
potrebbero derivare da qualsiasi fase della
filiera di produzione degli alimenti consi-
derati,

Le fasi di trasporto, immagazinamento
(se esternalizzato) e distribuzione sano
spesso ritiche e, inoltre, awengono fre-
quentemente in condizioni microclimatiche
favorevoli alla proliferazione degli insetti
Altrettanto spesso, purtroppe, queste fas|
non sona soggette a controlli siringenti per
quanto riguarda il monitoraggio e fa lotta
agli infestanti.

Latienda alimentare, come abbiamo
analizzato, cerca di tutelarsi mettendo in
atfo [Witi i controlli interni possibill,

Rimane, dunque, la verifica del traspar-
tatore, del magawzing e del distributore,

La ditta che gestisce Iattivitd di ritiro
della merce, il trasporto e fa consegna al
destinatario deve mettere in pralica tutte e
necessarie procedure relative ai controll
igienic da effettuare prima di iniziare l tra-
sporto, al fine di ridurre al minimo i rischi
di contaminazione degli alimenti; non & in-
frequente che i controlli relativi alla pre-
senza di infestanti vengano bypassati o
sottovalutati,

In sostanza il trasportatare deve dimo-
strare, mediante registrazioni, di aver ap-
plicato tutte le procedure specifiche per il
tontrollo degli animali infestanti.

Per quanto riguarda il complesso mondo
dei magazzini, & noto che le scorrette prafi-

che diimmagazinamento delle derrate e fe ~

temperature spesso favorevoli contribuj-
stononatevolmente allinsediamento e alla
proliferazione di animali infestant,

Anche il magarzino, come ['azienda pro-
dutlrice, deve quindi eseguire una corretta
gestione del pest control e, in caso di infe-
stazione, una accurala analisi delle cause
per identificarne Forigine,

Affrontiamo, a questo punte, Fannoso
problema legato sia ai punti vendita sia alla
grande distribuzipne.

Il panorama dei diversi punti vendita
& complesso e la gestione del controlly
delle infestazioni & spesso trascurata, cosi
tome la messa in atto di misure preven-
tive.

Nan & raro che la grande distribuzione
organizzata rilevi problematiche relative
agli infestanti sulle scaffalature dell'ares
vendita, ad esempio sulle gondole della
pasta ¢ del riso, causate dalla mancata
ratazione delle confezioni e dalla bassa
frequenza di pulizie delle scaffalature
stesse,

Spesso i residui di pasta o riso, derivanti
da confezioni ratte o danneggiate che per-
Mangono sui ripiani o sul pavimenta, non
sono rimessi per lunga tempo e diventano
un ottimo substrato alimentare per of; in-
sett infestant.

E proprio in questo scenario, in cui sial-
ternano diversi “attori®, che ai consulenti
Esterni esperti di pest management ¢ -
chiesto di trovare delle risposte oggetive:
la responsabilita del danno provocato
(punteruoli del riso) & da attribuire ailz
ditta che ha prodotto lalimento o al punto
vendita?

Il rectamo de! consumatore & arrivato al-
lazienda di trasformazione, ma cio non to-
glie che linfestazione possa essersi
Originata a ralisa defla scarsa igiene del sy-
permercato/punte vendita.

Safa compito dell®esperto di pest mana-
gementvalutare siz la situazione allinterng
dello stabilimento produttivo (partendo
dalliter svolto dal Team Qualitd), sia ispe-
zionare il punto vendita in questione, pre-
levanda anche allri campioni di confezion;
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di riso incriminate per eseguire le oppor-
tune analisi che patrebbera fare luce syl
(aso.

E il consumatore?

La nonna Lina che varrebbe evitare di
cucinare il risotto alla milanese con punte-
ruoli, un volta sporto il redamo, come si
deve comportare?

Nel momento in cui il consumatore & ¢
accorta dal riso confaminato & necessario
the proweda all‘attento controllo delle alire
Confezioni di riso (e anche di pasta) con-
servate nella propria dispensa.

Se dovesse notare altri pacchetti conta-
minati da insetti, & fondamentale eliminarl;
lempestivamente e procedere allaccurata
ripulitura degli scaffali da chicchi di riso e
frammenti di pasta, nei qualiil punteruolo
pud aver deposto le uova.

La rimazione di tulte e tracce dellinfe-
stazione & basilare dato che i punteruoli
(come peraltro anche altri insetti dannasi
alle derrate) tendong a insediarsi sugli ali-
menti che trovano nelle vidnanze, rig-
stendo persing 3 penetrare 3ttraverso
diversi tipi di imballaggi.

Ascopo preventivo converrebbe conser-
vare pasta e riso in barattoli divetra o pla-
stica ben chiusi.

In definitiva, pur essendo un evento spia-
cevole, il reclamo del consumatore deve es-
serevissuto dallazienda alimentare come un
input the da occasione di migliorare le pro-
prie strategie di pest control e pest proofing,
riducendo al minima il rischio d contamina-
tione dei propri prodoti.

D'altra parte, il consumatore deve ps-
sere consapevole che “terti incident”
possano capitare nonostante | pils attenti
controlli, tenendo sempre presente che
comunque I'obiettive fondamentale di
ogni azienda & la piena soddisfazione del
cliente, & questa si pub raggiungere solo
S 50n0 rispettati prindpi di correttezza e
professionalita. »
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