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IDENTIFICARE E TRACCIARE UNA FILIERA

TRACCIABILITA
Capacita di ricostruire la storia l'utilizzazione o l'ubicazione
di cio che si sta considerando

L'organizzazione deve identificare i prodotti con mezzi
adeguati lungo tutte le fasi della realizzazione del prodotto

Rintracciabilita di filiera

Capacita di ricostruire la storia e di seguire l'utilizzo di un
prodotto mediante identificazioni documentate relativamente
ai flussi materiali ed agli operatori di filiera

Tracciabilita di filiera e la identificazione delle aziende che
hanno contribuito alla formazione di un dato prodotto
alimentare. Tale identificazione e basata sul monitoraggio
dei flussi materiali dal campo alla tavola cioe dal produttore
della materia prima al consumatore finale




DIAGRAMMI DI FLUSSO

Chi si accinge alla
realizzazione di un
sistema di tracciabilita di
fillera deve per prima
cosa definire 1
diagramma di flusso
(flow-sheet) della filiera
che si intende tracciare
con diagrammi che
assumono la struttura
come quella illustrata a
lato
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ELEMENTI

La filiera viene
identificata e
tracciata dal
Percorso
dell'ingrediente o
degli ingredienti
principali non da
quello degli elementi
secondari come
additivi e
coadiuvanti e
evidente che alcuni
materiali secondari
Nnon possono essere
tracciati nelle
rispettive filiere di
produzione

DEI DIAGRAMMI DI FLUSSO

latte pastorizzato e

sterilizzato

latte trattato termicaments ¢
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prodotio finito confezionato

Comparto Materia prima tracciata Materie prime secondarie,
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ELEMENTI DEI DIAGRAMMI DI FLUSSO
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Prodotti lattiero caseari
voghurt

formaggi freschi ¢ stagionati
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Grassi vegetali

semi e frutti eleaginosi di

origine del prodotto

semi e frutt lavorati per
lestrazone
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d
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terre attive|, gas inerti;

materiali di confesionamento

Diagramma di flusso del ciclo produttivo dell'olio
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LOTTI E GESTIONE FLUSSI

La tracciabilita implica che le oduonws ABC oL

masse di prodotto siano Hl H, l llul
gestite in unita identificabili in ot | Lotio 2 Lotio 3 Lotto 4
punti precisi e critici della Tetmentazion fomitord fomitor oo fomion G,

filiera

Dopo la fermentazione si procede ad un travaso senza miscelazione

Possiamo chiamare Lotto

l'unita identificabile intesa v niowo Lot 1 Lotto 2 Lotio 3 Lotto 4
come massa di prodotto di

nota identita Stabilizzazione ¢ chiarificazione: si ottengono i seguenti lotti:

| lotti di identificazione sono
presenti per ciascuna

azienda della filiera in due | |
punti Lving o ABCDE | | ABCDE | | ABCDE DEF DEF | |FGIHLM | | GHILM
e stabihzzato

Il punto di ingresso (input) | | | | | |
ed il punto di uscita (output)



LA PRODUZIONE DI MATERIE PRIME

In un sistema di tracciabilita un punto critico e rappresentato dalla
produzione delle materie prime alimentari nelle aziende agricole e
zootecniche. E’ in questa fase che possono avvenire intromissioni di
prodotti non tracciati

E’ importante quindi attivare un sistema di verifica delle congruita fra
materie prime prodotte e potenzialita produttive

Questo puo avvenire sulla base delle superfici coltivate, dalla capacita
della stalla, dal numero di piante in produzione e sulla valutazione della
media delle rese produttive di ciascun anno

| dati strutturali devono far parte della documentazione di tracciabilita ed
essere aggiornati in tempo reale



LA FASE DI COMMERCIALIZZAZIONE

Questa e difficile da trattare in termini di tracciabilita la storia
del prodotto in questa fase puo avere effetti rilevanti sulla
gualita e sulla sicurezza (temperatura, durata e tempi di
scadenza)

Quando la commercializzazione richiede diversi passaggi
attraverso grossisti e distributori la tracciabilita non puo
essere garantita



CODICI DI IDENTIFICAZIONE

L'identificazione del prodotto pud avvenire in modo
generico indicando la tracciabilita oppure le aziende della
filiera vengono tutte indicate nella confezione finale con il
loro nome in chiaro se si tratta di poche aziende o in
codice se sono piu numerose

La forma piu certa ed efficace si ha con una
numerazione progressiva delle confezioni in modo che
ad ogni confezione corrisponda un numero di
identificazione.



ORGANIZZAZIONE E FUNZIONAMENTO
DEL SISTEMA

Il sistema di tracciabilita deve essere sottoposto ad una disciplina di
autocontrollo e di certificazione dove un centro di coordinamento
partecipa ad un meccanismo fondato su tre soggetti

Coordinamento
Autocontrollo

Aziende Organo certificazione



CERTIFICATION

g““ﬂ*w A To distinguish genuine extra virgin
xm&\ olive oil produced in Tuscany

L
.4~ < Protected by European laws
A\\ \ /“;,\\‘ .
i ~ (v Guaranteed by a rigorous procedure

CoNnsorzio de I ()hO toscano:

are lﬂ/l 1

i'qualita.

Tuscan Extra Virgin Olive Oil
Protected Geographical Indication PGI

Easily recognizable mark




REGULATION

Tuscan Extra Virgin Olive Oil
Protected Geographical Indication PGl

An official document Registred on the basis
of the Eropean Commission Regulation

THE “REGULATION” DEFINES

Area for the production

Varieties of the olives

Cultivation methods

Oil extraction process

Sensory and chemical-physical properties
Packaging

O3 U1 NERRe DR



THE “REGULATION”

Tuscan Extra Virgin Olive Oil

Disciplinary Supervisory Physico
and docu Production chemical and

! ContoPPlan = |~ | [=| | =

1. Documentary and inspection
verification
L i 2. Analytical Verification
v
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H Oil presses ‘»----Q

Ty || e | |, | INdependent certifying body
technique rc;nﬂtg)sl certificates
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> 4 4 ®—P| packing <4—eo
companies
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®—— Systematic control
©resse P Possible controls

Conformity
certificate

Only the products suiting this certification can use the mark as a
sign of guaranteed genuinity



PROTECTED DESIGNATION of ORIGIN

To protect areas well known for other famous products:
“Chianti” and “Brunello di Montalcino”

gr\ ARA

L | T ; J : g
1. “Chianti Classico
.LI\'ORV\'O

2. "Terre di Siena’

They have their own independent
certifying bodies and two separate
Very strict REGULATIONS for production

Only the products suiting the certification can use the mark
DOP (Denominazione Origine Protetta)
PDO (Protected Designation of Origin)



_QA ATTIVITA’ ESEGUITA

A.R.S.LA. Istituto sulla Propagazione Regione Toscana
delle Specie Legnose ¢ C.N.R.

L'olivo in Toscana:
il germoplasma autoctono
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A \\(-) Seguendo delle schede pomologiche
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1. E’ stata predisposta una collezione a Follonica
\(-) 2. Sono stati raccolti i dati morfologici
3. E’stato preparato un database

QUESTO E’ IL METODO RICONOSCIUTO
ED ADOTTATO MA E' IMPRECISO

E legato a fattori ambientali
E’ molto soggettivo

Ci sono variazioni negli anni
Occorre avere diversi organi
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MARCATORI MOLECOLARI

1. Sono basati sul riconoscimento di tratti del DNA S

2. Individuano le differenze (polimorfismi) tra
soggetti

3. Non sono legati a fattori ambientali

ESISTONO VARI TIPI DI MARCATORI MOLECOLARI

RLFP, RAPD, AFLP, SSRs, SNPs ecc. ecc.

Si taglia o non si taglia il DNA

Si amplifica il DNA (a caso, in modo determinato, in punti ben precisi)
Si evidenzia il DNA su un gel

Si produce un profilo o fingerprinting della varieta

Si mettono i dati in una banca informatizzata
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