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RICEVIMENTO e CONSERVAZIONE 
delle MATERIE PRIME 
Il controllo delle merci all’arrivo è molto importante, 
in quanto permette di valutare non soltanto la corri-
spondenza della merce richiesta con quanto consegna-
to ma anche l’idoneità dei prodotti all’utilizzo.

attività da eseguire:

1.	 Verifica delle merci all’arrivo: Al momento della conse-
gna valutare il materiale verificandone i parametri che ne garan-
tiscono l’idoneità.
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2.	 Valutazione dell’idoneità della merce consegnata:

»» temperatura di conservazione: le merci devono essere 
consegnate alla temperatura riportata in etichetta consideran-
do la tolleranza prevista dalla legge (vedi tabella di pagina 48). 
è buona prassi fare una valutazione periodica della tempera-
tura di consegna garantita dai fornitori.

»» INTEGRITà DELLA confezione: valutare la presenza di 
eventuali rotture e la presenza di un’etichetta esaustiva (vedi 
scheda tematica “ETICHETTATURA”).

»» data di scadenza: controllare che i prodotti conferiti non 
siano scaduti e che la vita residua dell’alimento sia compatibi-
le con il suo utilizzo.

»» ASPETTO MERCEOLOGICO: controllare i prodotti conferiti, 
se possibile, anche dal punto di vista olfattivo (per esempio 
odori anomali) e visivo (ammaccature).

Se ci sono problemi relativi agli aspetti di cui sopra, la merce va iden-
tificata, per esempio con un cartello, e tenuta a parte sino a restitu-
zione o a smaltimento.

Sì!
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3.	 Controllo del Documento Di Trasporto (ddt): il DDT 
deve corrispondere alla merce consegnata; in caso di non confor-
mità, si deve respingere la merce o isolarla, correttamente iden-
tificata, in attesa di decisione. La merce andrà resa al fornitore, 
smaltita o accettata dopo aver chiarito la situazione col fornitore.  
La NON CONFORMITà (NC) va annotata allegando eventual-
mente copia del ddt e descrivendo le decisioni prese.

4.	 CORRETTO IMMAGAZZINAMENTO: le merci vanno conservate 
alla temperatura prevista e utilizzate dando priorità a quelle con 
scadenza più ravvicinata. 

Sì!


