
Best practices
Cod 215/ACO/12/FV

Interventi  più  significativi  (o  che  hanno  permesso  di  ottenere  i  risultati  migliori)  tra  quelli  realizzati 
nell’ambito del Po Fep 2007-2013 dall’inizio della programmazione ad oggi.

Regione:
Regione Autonoma Friuli Venezia Giulia

Territorio interessato:
Azienda di trasformazione beneficiaria (San 
Daniele del Friuli)

Asse:3 Misura: 3.1
Anno di inizio dell’intervento e durata:
2012-2014
Nome dei beneficiari e/o destinatario del finanziamento: 
FriulTrota di Pighin S.r.l. Unipersonale – Via Aonedis, n. 10 – San Daniele del Friuli (UD)
Costo totale: 
€ 26.957,39

di cui contributo Fep (quota Ue):
€ 15.365,70 (95% del contributo)

Progetto 
L’applicazione  di  buone  pratiche  di  lavorazione,  nella  trasformazione  dei  prodotti  ittici,  è  un 
requisito essenziale. A tal fine l’Azienda beneficiaria del contributo, insieme ad altre aziende che 
hanno aderito a progetto, al fine di garantire un elevato livello igienico-sanitario del prodotto e una 
vita commerciale (shelf-life) sufficientemente prolungata, oltre alla riduzione delle contaminazioni 
microbiologiche durante il  processo produttivo,  è necessario  contenere la proliferazione della 
flora batterica presente sulle superfici del prodotto. 
Attori coinvolti:
beneficiario: FriulTrota di Pighin S.r.l. 

altri operatori ????

Risultati: 
I risultati dei monitoraggi della temperatura dei prodotti durante le fasi di lavorazione e le indagini 
di tipo microbiologico hanno confermato la validità del sistema. Sono state eseguite anche 
indagini microbiologiche sulle lamelle del pacchetto radiatore del freddo, che hanno evidenziato 
l’assenza di una possibile contaminazione veicolata dall’aria fredda.

Punti di forza dell’intervento: 
Si garantisce un elevato livello igienico-sanitario e una vita commerciale (shelf-life) del prodotto 
sufficientemente prolungata con l’applicazione del freddo non nell’ambiente di lavorazione, cosa 
che comporterebbe elevati costi energetici e peggiorerebbe le condizioni di lavoro degli operatori, 
ma sulle superfici di lavoro del prodotto e nell’ambiente immediatamente soprastante.



Immagini Immagini 

Immagini Immagini

Note aggiuntive: 
Il progetto, trattandosi di azione collettiva, ha coinvolto anche altre aziende che hanno conferito il 
prodotto su cui eseguire le prove, e poiché rientra nell’ambito delle Buone Pratiche di Lavorazione 
(GMP), può essere esportabile a tutte quelle industrie o laboratori dove si effettuano manipolazioni di 
prodotti alimentari in condizioni di basse temperature d processo.


