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Si defi nisce “tracciabilità” l’abilità di ricostruire le informazioni relative a un prodotto e la 
sua storia. Le informazioni che devono essere salvaguardate a tale scopo, vanno defi nite 
in anticipo. La tracciabilità è quindi il processo che segue il prodotto da monte a valle 
della fi liera, ossia dal produttore al consumatore fi nale, in modo tale che in ogni stadio 
attraverso cui passa l’alimento siano lasciate opportune “tracce” o “informazioni” che  
saranno raccolte e fornite al consumatore.
Il termine “rintracciabilità”, invece, è defi nito dal Regolamento CE 178/2002 come “la 

possibilità di ricostruire e seguire il percorso di un alimento, di un mangime, di un animale 

desti nato alla produzione alimentare o di una sostanza desti nata o att a a entrare a far parte di un 

alimento o di un mangime att raverso tutt e le fasi della produzione, della trasformazione e della 

distribuzione”. 

Si tratta di uno strumento che permette di risalire nella catena costituente, ossia dal 
consumatore a ritroso fi no al produttore. Come criterio di base la tracciabilità inizia 
dalle materie prime, dai semilavorati e dalle risorse per giungere, attraverso il processo 
produttivo, ai prodotti fi niti.
Le materie prime devono rispettare le caratteristiche defi nite a priori e, dopo un accurato 
controllo, se conformi, entrano nel ciclo produttivo. Questo primo punto potrà assicurare 
in futuro l’individuazione della materia prima che ha originato una non conformità.

La tracciabilità dei prodotti

Un secondo punto di tracciabilità riguarda la 
trasformazione delle materie prime: data di 
lavorazione, personale addetto, attrezzature 
impiegate, misure procedurali, ecc. Questo 
permetterà di riconoscere eventuali irregolarità 
nel processo produttivo. Infi ne, si controllano 
i semilavorati in uscita. Questa sequenza
darà la possibilità di identifi care tutti i punti cruciali del sistema di tracciabilità e l’opportunità 
di identifi care la causa della non conformità. La rintracciabilità fa il percorso inverso: 
utilizza le “impronte” o le “informazioni”, cioè la documentazione raccolta dai vari operatori 
del processo di produzione, per facilitare la gestione delle emergenze, consentendo di 
ritirare dal mercato i prodotti non conformi, di risalire alle cause di non conformità e di 
individuare le responsabilità nelle singole fasi. La rintracciabilità, inoltre, non deve essere 
documentata al consumatore, ma alle autorità di controllo che ne facciano richiesta.Il 
fruitore del prodotto, però, deve trovare sull’etichetta tutte quelle informazioni sulle qualità 
attese, cioè sicurezza e valore nutritivo, e deve essere educato su come utilizzare e/o 
conservare l’alimento per trarne il massimo benefi cio al momento del consumo.
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