
TRACCIARE E RINTRACCIARE LA
PASTA ALIMENTARE

Dopo una lunga sperimentazione, è stato presentato alla stampa un sistema di tracciabilità
e rintracciabilità alimentare realizzato per iniziativa di APPAFRE e CNA di Novara col

sostegno della Regione Piemonte

Lorenzo Pini

Si è tenuta lo scorso 27 settembre
a Malesco, in provincia di Verba-
nia, presso il Pastificio Ossolano,
di Enrico Pecollo e Bruno Loca-
telli, la presentazione alla stampa
specializzata di un sistema infor-
matico per la tracciabilità alimen-
tare che segna il compimento e
rappresenta l'ambito risultato di
un lungo e meticoloso lavoro di
ricerca e sperimentazione svolto
nell'ambito di un progetto sulla
tracciabilità e rintracciabilità ali-
mentare promosso dall'Associa-
zone produttori pasta fresca della
piccola e media industria
(APPAFRE) e dalla Confartigia-
nato di Novara, che ha visto il
sostegno della Regione Piemonte
(con un finanziamento di 33.500
euro pari al 50% del totale, in base
alla legge 21 del 1997 volta a pro-
muovere l'innovazione tecnologi-
ca nelle imprese artigiane) ed il
coinvolgimento di diverse azien-
de piemontesi.
L'idea risale al 2002 ed è di Fabio
Fontaneto, Presidente di
APPAFRE e titolare del noto
omonimo pastificio, senza dub-
bio capace di individuare e fare
proprie le esigenze degli associati,
inizialmente, almeno in parte, di
certo disorientati dai nuovi obbli-
ghi di legge introdotti dal Regola-
mento CE n. 178 del 2002 ed in
seguito in difficoltà nel predispor-
re le procedure richieste dalla nor-
mativa, entrata in vigore, come
ben sanno i lettori di Pasta & Pa-
stai, il primo gennaio 2005.
«La nostra associazione», afferma

Fontaneto «si è proposta di stu-
diare e mettere a punto un sistema
informatico di tracciabilità che ol-
tre ad assolvere un obbligo di leg-
ge valorizzi le imprese artigiane
che vogliono continuare ad essere
presenti sul mercato con prodotti
di alta qualità e certificata genuini-
tà, tramite uno strumento efficace
ed affidabile, flessibile e snello nel
suo utilizzo».
Il coordinamento è stato affidato
alla competenza di Luigi Pelosini,
segretario dell'associazione. «È
stata l’assemblea dei soci
APPAFRE,» rivela Pelosini, «a
chiedermi di predisporre un pro-
getto per un software applicativo
per la tracciabilità alimentare di
elevate prestazioni e che al tempo
stesso fosse di facile uso e di basso
costo, adattabile soprattutto alle
piccole e medie imprese». Alla rea-
lizzazione di tale software è stata
chiamata Ti&L, società informati-
ca milanese con grande esperienza
nel settore della logistica.
La quale in circa quattro mesi di in-
tenso lavoro ha sviluppato un pro-
gramma, scritto nel linguaggio Vi-
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sual C++ e chiamato Trackmana-
ger, che opera in ambiente Win-
dows e sfrutta il data base SQL Ser-
ver.
È l'ingegnere Angelo Bosaglia di
TI&L a descrivere le caratteristiche
e ad illustrare il funzionamento del
software: «Trackmanager, attra-
verso la registrazione (tracciatura)
dei lotti relativi alle materie prime in
ingresso, genera dei lotti di prodot-
to finito da abbinare al cliente fina-

le. I lotti del prodotto venduto, in-
terrogati dal sistema stesso, consen-
tono all’utente di rintracciare le in-
formazioni relative a tutti i
componenti coinvolti nella ricetta.
Il sistema supporta l’utente in tre
distinte fasi operative:
1) carico/ingresso: l’operatore regi-
stra in Trackmanager le informa-
zioni identificative della fornitura,
compreso il numero di lotto e la
data di scadenza, riportate dal for-
nitore sul documento accompagna-
torio. Il sistema consente all’opera-
tore di generare un’etichetta interna
riportante un codice progressivo
stampato sia in chiaro che in bar
code identificante il codice del pro-
dotto e il lotto interno che verrà po-
sto in area di stoccaggio;
2) lavorazione/produzione: sulla
base degli ordini da preparare, il si-
stema propone al responsabile di
produzione i componenti da prele-
vare per la generazione della ricetta

richiedendo, inoltre, la lettura
dell’etichetta interna precedente-
mente creata;
3) prelievo/spedizione: generata
l’etichetta di prodotto finito ripor-
tante la numerazione del lotto in
formato EAN 128, il sistema con-
sentirà all’operatore di abbinare tale
numerazione al cliente finale».
L’operatività del sistema è comple-
tata dalle funzioni di ricerca, fonda-
mentali per garantire la rintracciabi-
lità dei prodotti alimentari, e di par-
ticolare importanza nel nel caso in
cui si dovesse provvedere ad un ri-
tiro dal mercato o ad un richiamo
rapido di prodotto.
I risultati della ricerca possono es-
sere visualizzati, stampati ed espor-
tati in diversi formati.
«Il sistema», continua Bosaglia «può
essere implementato in presenza di
almeno un personal computer con
processore a 2 Ghz, sistema opera-
tivo Windows 2000 Pro o Xp, 256
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MB di memoria RAM e almeno
200 MB di spazio su hard disk.
Per quanto riguarda la gestione dei
codici a barre l’integrazione minima
al sistema software è rappresentata
dalla Soluzione Fissa che prevede
una stampante "office” di codici a
barre e un lettore in emulazione di
tastiera.
Attraverso la Soluzione RF il siste-
ma può integrare terminali portatili
in radiofrequenza.
A fronte di specifiche esigenze ope-
rativo/ambientali, può essere ne-
cessaria l’integrazione di stampanti
“industriali” di codici a barre».
Quanto ai costi, la Soluzione Fissa
richiede un investimento comples-
sivo, a listino, di circa 6.500 euro, e
comprende la licenza del software,
l’hardware necessario precedente-
mente descritto (ad esclusione del
personal computer), una fornitura
iniziale di materiale di consumo
per la stampante, l'installazione in
loco, la formazione del personale
ed il manuale dell'utente.
La Soluzione RF ha un costo che
parte da circa 9.300 euro ed aggiun-
ge alla dotazione e ai servizi previsti
dalla Soluzione Fissa un terminale
portatile palmare in radiofrequenza
e ed un acces point per la copertura
radio dello spazio aziendale.
Trackmanager inoltre può essere
integrato dalle seguenti funzionalità
aggiuntive: Interfaccia Sistema Ge-
stionale, che consente, tra l'altro, di
riportare sul documento di traspor-
to in uscita gli estremi di lotto;
Stampa Etichetta Logistica
(SSCC), che permette all'utente di
“dialogare” con gli operatori della

GDO; Personalizzazione Etichet-
ta, che consente di riunire in un
solo supporto tutte le informazioni
presenti nelle varie etichette.
Le imprese artigiane piemontesi ed
i pastifici associati ad APPAFRE,
grazie all'intermediazione di CNA,
hanno la possibilità di ottenere la li-
cenza del software ad un costo con-
venzionato di 200 euro. La licenza
gratuita è invece concessa alle
aziende produttrici che hanno ade-
rito al progetto, tra le quali compa-
iono diversi pastifici.
Al fine di verificarne funzionalità

ed efficacia, il sistema è stato instal-
lato e testato per alcuni mesi, con
ottimi risultati, in due pastifici pie-
montesi, particolarmente rappre-
sentativi per dimensioni e tipologia
aziendale, delle diverse realtà asso-
ciate ad APPAFRE: il pastificio De
Stefano di Bollengo (Torino) ed il
citato Pastificio Ossolano.
Quest'ultima è un'azienda con cin-
que dipendenti che produce circa
3/4 quintali a settimana tra gnocchi
e pasta fresca, farcita e non, che
vende a negozi, grossisti e grande
distribuzione.
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Esempio di etichetta interna Esempio di etichetta di prodotto

Da sinistra, letttori in emulazione di tastiera (per la "Soluzione Fissa"), terminali portatili palmari a radiofrequenza (per la "Soluzione RF"), stampante

"office" e stampante "induztirale"

Le aziende che hanno aderito al progetto sono: la Casa del raviolo, di
Paola Cardelli (Novara); il Pastificio Iemme, di Giorgio Macrì (No-
vara); il pastificio Lucchetta Armando (Marano Ticino, Novara); la
Pasticceria Cavigioli di Mauro Cavigioli & C. (Novara); la Gastrono-
mia Primavera, di Maria Liliana Carosso (Torino); la pasticceria
Arzilli Enzo & C. (Torino); il Pastificio Ossolano di Bruno Locatelli
& C. (Malesco, Verbania); il pastificio Prato Griss di Guido Erle, Pa-
trizio Lucani e Luciano Pipino (Cantarana, Asti) , il pastificio Prato
Pan di Luciano Pipino & C. (Cantarana, Asti), la pasticceria Le Deli-
zie di Silvio Bessone e Mariangela Vinai (Cuneo), il pastificio De Ste-
fano (Bollengo, Torino), il pastificio Fontaneto (Fontaneto
d'Agogna, Novara).



In ottemperanza al Regolamento
CE 178/2002, prima dell'introdu-
zione del sistema di tracciabilità
Trackmanager, l'azienda provvede-
va a registrare manualmente le infor-
mazioni relative ai diversi lotti di
prodotto, eventualmente da tra-
smettere all'autorità compentente.
Con l'impiego di Trackmanager è
stato possibile automatizzare tut-
te le fasi di raccolta, stampa ed in-

terrogazione dei dati relativi ai di-
versi prodotti, ottenendo un no-
tevole risparmio di tempo e ridu-
cendo considerevolmente il ri-
schio di errore.
«A giudicare dai risultati ottenuti»,
conclude il segretario di Appafre,
«mi sembra di poter dire che ab-
biamo raggiunto gli obiettivi che
ci eravamo proposti. E per questo
ringrazio la software house TI&L

e i pastifici De Stefano e Ossola-
no per il lavoro svolto».

Per informazioni
APPAFRE
Località Molino Marco, 20
28010 Fontaneto d'Agogna (NO)
Tel. 0322.806567
Fax 0322.806541
E-mail: appafre@hotmail.com
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Articolo 18 - Rintracciabilità
È disposta in tutte le fasi della
produzione, della trasformazione
e della distribuzione la rintraccia-
bilità degli alimenti, dei mangimi,
degli animali destinati alla produ-
zione alimentare e di qualsiasi al-
tra sostanza destinata o atta a en-
trare a far parte di un alimento o
di un mangime.
Gli operatori del settore alimenta-
re e dei mangimi devono essere in
grado di individuare chi abbia for-
nito loro un alimento, un mangi-
me, un animale destinato alla pro-
duzione alimentare o qualsiasi so-
stanza destinata o atta a entrare a
far parte di un alimento o di un
mangime.
A tal fine detti operatori devono
disporre di sistemi e di procedure
che consentano di mettere a di-
sposizione delle autorità compe-
tenti, che le richiedano, le infor-
mazioni a riguardo.
Gli operatori del settore alimenta-
re e dei mangimi devono disporre
di sistemi e procedure per indivi-
duare le imprese alle quali hanno
fornito i propri prodotti. Le infor-
mazioni al riguardo sono messe a
disposizione delle autorità com-
petenti che le richiedano.
Gli alimenti o i mangimi che sono
immessi sul mercato della Comu-
nità o che probabilmente lo sa-
ranno devono essere adeguata-
mente etichettati o identificati per
agevolarne la rintracciabilità, me-

diante documentazione o infor-
mazioni pertinenti secondo i re-
quisiti previsti in materia da di-
sposizioni più specifiche.

Articolo 19 - Obblighi relativi
agli alimenti: operatori del set-
tore alimentare
Se un operatore del settore ali-
mentare ritiene o ha motivo di ri-
tenere che un alimento da lui im-
portato, prodotto, trasformato,
lavorato o distribuito non sia con-
forme ai requisiti di sicurezza de-
gli alimenti, e l’alimento non si
trova più sotto il controllo imme-
diato di tale operatore del settore
alimentare, esso deve avviare im-
mediatamente procedure per riti-
rarlo e informarne le autorità
competenti. Se il prodotto può
essere arrivato al consumatore,
l’operatore informa i consumato-
ri, in maniera efficace e accurata,
del motivo del ritiro e, se necessa-
rio, richiama i prodotti già forniti
ai consumatori quando altre mi-
sure siano insufficienti a conse-
guire un livello elevato di tutela
della salute.
Gli operatori del settore alimenta-
re responsabili di attività di vendi-
ta al dettaglio o distribuzione che
non incidono sul confeziona-
mento, sull’etichettatura, sulla si-
curezza o sull’integrità dell’ali-
mento devono, entro i limiti delle
rispettive attività, avviare proce-
dure per ritirare dal mercato i pro-

dotti non conformi ai requisiti di
sicurezza alimentare e contribuire
a garantire la sicurezza degli ali-
menti trasmettendo al riguardo le
informazioni necessarie ai fini
della loro rintracciabilità, collabo-
rando agli interventi dei respon-
sabili della produzione, della tra-
sformazione e della lavorazione
e/o delle autorità competenti.
Gli operatori del settore alimenta-
re informano immediatamente le
autorità competenti quando ri-
tengono o abbiano motivo di rite-
nere che un alimento da essi im-
messo sul mercato possa essere
dannoso per la salute umana. Essi
informano le autorità competenti
degli interventi adottati per evita-
re rischi al consumatore finale e
non impediscono né scoraggiano
la cooperazione di chiunque con
le autorità competenti, in base alla
legislazione nazionale e alla prassi
legale, nel caso in cui tale coope-
razione possa prevenire ridurre o
eliminare un rischio derivante da
un prodotto alimentare.
Gli operatori del settore alimenta-
re collaborano con le autorità
competenti riguardo ai provvedi-
menti volti ad evitare o ridurre i
rischi provocati da un alimento
che forniscono o hanno fornito.
Il presente regolamento diventa
applicativo a decorrere dal 1°
gennaio 2005 per gli articoli 11,
12 e dal 14 al 20.


