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Cibi controllo

a quando nel 2002 la rintracciabili-

ta per1prodotti alimentari e diventa-

ta obbligatoria, 1 produttori devono rico-
struire la filiera di ogni confezione, attra-
versoil numero dilotto o la data di scaden-
za indicata sull’etichetta. Per il vasetto di

yogurt si tratta di individuare il produtto-

re del latte, per la pasta bisogna risalire al
mulino che ha fornitola farina e all’azien-
da agricola che ha coltivato il grano, per la
carne occorre individuare il luogo di ma-
cellazione, allevamento e nascita. -

«In Italia le registrazioni relative alla
rintracciabilita vengono fatte in modo
prevalentemente cartaceo — spiega Ma-
ria Chiara Ferrarese del Csqa (il primo
ente di certificazione di qualita nel setto-

re alimentare in Italia) — soprattutto

quandosi tratta di materie prime di orig;-
ne agricola. Le difficoltd di chi vuole in-
trodurre le nuove tecnologie nel mondo
agricolo sono molteplici e collegate spes-
so anche a una scarsa propensione delle
piccole/medie imprese ad affrontare si-
stemi innovativi di gestione aziendale. E
quindi difficile pensare di ricevere docu-
mentazione relativa alle materie prime
di origine agricola in un formato diverso
da quello tradizionale. |
Nelle piccole e medie imprese alimen-
tari italiane — secondo I’esperienza ma-
turata in questi anni dal Csqa nel rilascio

di certificazioni ai sensi della norma Uni.

10939:01 — s1 utilizza ancora una docu-
mentazione mista cartacea/informatica
cercando di massimizzare il rapporto co-
sto/benefici».

Un modo innovativo di gestire la rin-

tracciabilita & firmato da Ita-

lia, che propone un sistema informatico

in grado di seguire il prodotto dalla terra
alla tavola, mantenendo in ogni momen-
to il controllo della situazione. Il proget-
to non utilizza sistemi futuribili, ma si
limita a centralizzare e a far dialogare tra
loro tecnologie gia collaudate in diversi
settorl. «Attualmente —spiega Fabio Va-
circa, executive partner responsabile

dell’area Products di oS gg— molte

imprese adottane. sistemi.informatici

per larintracciabilita dei prodotti, che pe-

Etichette intelligent

sugli alimenti
arriveranno a patrlare
con la nostra cucing

per una cottura ottimale

10 non trovano continuita lungo la filie-
ra. Il pregio del nostro sistema & riuscire
a collegare realta differenziate e control-

lare la filiera, proprio come avviene peri -

plichi dei corrieri, che in qualsiasi mo-
mento possono essere rintracciati dalla
centrale operativa». |

Nel caso della pasta, ad esempio il mo-

dello proposto da dovrebbe

permettere di collegare e far dialogare tra
loro il produttore di sementi e 'azienda
che coltiva il grano, il mulino e il pastifi-
cio che produce la pasta, il distributore e
it supermercato. L'intero percorso e tenu-
to sotto controllo tramite Tag e Rfid, da

una centrale operativa, in grado di inter-

venire in qualsiasi momento per ritirare

un lotto sospetto, per rintracciarela parti-

tadiunfornitore o perindividuareil pun- '
le etichetta da fotografare con il cellula-

to vendita dove si trova la singola confe-

-zione.

La filiera di comincia sul
campo attraverso centraline (sensor tele-
metry) dotate di celle fotovoltaiche che ali-
mentano sensori e misuratori di precipi-
tazioni, umidita, temperatura e composi-
zione del terreno. I dati raccolti conflui-
scono tramite Gprs a una centrale opera-
tiva che, in base a modelli di previsione,
comunica all’azienda agricola i tratta-
menti da fare. Quando si creano condi-
zioni meteorologiche e climatiche ideali
perlosviluppodiun parassitaol’i insorge-

re di una patologia, l'agricoltore riceve

istruzioni tramite sms,in mododa preve-
nire P'insorgenza di microrganismie pa-
rassitl. |

La tracciabilita mformatlca inizia nel-
lo stabﬂlmento dl lavorazione, con la ma-

dalla terra alla tavola

terla prima pesata attraverso un sistema

di carrelli intelligenti, che provvedono al
trasferimento automatico in un magazzi-
no per lo stoccaggio. La terza fase preve-
de un controllo alla fine del processo pro-

duttivo, attraverso unatelecameraascan-

sione per verificare le dimensioni, il colo-
reelaformadell’alimento e individuarei
prodotti difettosi da scartare.

Per 1 prodotti freschi o surgelati che

devono rispettare la catena del freddo, il

sistema permette attraverso Tag Rfid ap-
plicati all'imballaggio di monitorare la
temperatura. Il controllo avviene in tem-
po reale, attraverso sensori che trasmet-
tono alla centrale di coordinamento i da-

ti relativi alle variazioni di temperatura,

permettendodi rintracciare ilotti sospet-

tiprima dell’arrivo sullo scaffale.

A questo punto entra in campo il con-
sumatore fidelizzato e possessore di tes-
sera punti, che fa la spesa nel supermer-

- catodotatodi carrello con video (per il mo-

mento adottato da pochissime insegne).
Quando il cliente transita in prossimita
del prodotto dotato di Rfid, sul monitor
appaiono notizie relative a promozioni,
vainondalo spot, e si possono visualizza-
reinformazioni nutrizionali, ricette...

- Analoghe performance si possono ot-

tenere applicando al prodotto una specia-

re. Dopo lo scatto si attiva automatica-

“mente una connessione a internet che

visualizza sul display tutte le informazio-
ril. La fine del percorso ha come teatro la
cucina, dove un sensore collegato a inter-
netleggel'etichetta e attiva il monitor po-
sizionato vicino alla cappa aspirante, da
cuilnizia il flusso diinformazioni. Per la

cottura basta avvicinare ’etichetta al for-

no a microonde per trasmettere le infor-

mazioninecessarie a una cottura ottima-

le. Questo modello di tracciabilita offre
nuovi e interessanti input ma deve fare i
conti con la presenza di aziende agricole
poco inclini all’informatica e con un re-
sponsabile degli acquisti familiari tradi-
zionale.
o ROBERTO LA PIRA

roberto.lapira@flashnet.it
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C0n5|gI| suI terreno

Identlf catl

| 2)Stoccate, La secondafase

Lt | awvienepressol'azienda di
""-f;';ﬁtrasfcrmazlane carreli

| 1 intelligentiricevonole materie

'- prime, le pesano, leidentificanoe
le trasferiscono automaticamente
pressoil magazzmo dl stoccaggm

1) Nelcampo. I monitoraggio | .-
b iniziasulcampocon unaserie dt G <l
i - 8 o sensoricollegati auna centra Ie
%7 1 operativa,che permettonodi -

| valutare le precipitazioni plwose
I'umidita e le temperature in modo
da adottare in anticipotrattamenti
perpreveniree limitare |'effetto
disastrosodiinfestazionie
malattie delle piante

Tracciabilita continua. La rintracciabilitd alimentare proposta da Accenture prevedeil
controlio e la supervisione completa dellafiliera, attraverso il ricorso a sistemi informatici gia
inuso. Il percorso prende il via coni produttori di materie prime, prosegue conl'azienda di
trasformazione, la distribuzione e si conclude in casa del consumatore.
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Senza dlfettl

3) Qualita totale, Allafne della
lavorazione industriale, prima del
confezionamento, il prodotto
viene esaminato da una
telecamera cheverificail rispetto
deiparametri predetermmati

(dimensioni, forma, grado di
cottura, colore....), eliminandoi

pezzi difettosi | *(’

_ La ricetta mlgllo-re-v--
b I Dncucina, Latracciabilitasi-
I nform atl su blto | | ondudeincudnadoveun
I | sensore posizionatosul piano
6) Codmecon dati, || | cotturaecollegatoainternet
consumatoreconilcellularepud § | leggel'etichetta e dopo pochi
fotografareif codiceimpresso  § [ secondiilmonitorvicinoalla
suil'etichetta, efareattivare § | cappaaspirante mostrauna
automaticamenteuna @ | § schedadelprodotto, dispensa
connessioneinternetche - I | consigli,presentaricettee
visualizza sul display del | § magariregalabuonisconto
telefoninotutte leinformazioni | |
L (origine, valori nutrizional,
L ricette, promozioni...)

Sem pre momtoratl

TN andait\ 5)Cambiinogni momento. |
Tt TN e . monitoraggio continuo
consentediavere una
tracciabilita completa lungo
tutta lafi Iiera produtt'iva e
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Freddo costa nte

A Latemperatu_ra. Tag Rfid
applicatiai collimisuranola
temperatura durante la
conservazione nei frigoriferi
dell'azienda e anche duranteil
trasporto a puntl vendita,
permettendo un monitoraggio
completo nellevarie fasi di
commercializzazione
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lotti in caso di allerta
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