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CARATTERISTICHE MERCEOLOGICHE DEI GENERI 

ALIMENTARI PER LA FORNITURA DEI PASTI DI REFEZIONE 

SCOLASTICA PER IL COMUNE DI VITERBO 

PANE "preferibilmente locale" 

Il pane dovrà essere confezionato con farina di grano tenero del tipo "O", acqua, sale e 

lievito naturale (non più dell'l%): il glutine deve essere presente nella farina con una percentuale 

intorno al 13% ed assolutamente privo di additivi secondo quanto riportato dalla legge 580/67 e dal 

D.M. 5.2.1970 e successive modifiche

Il pane è preteso ben cotto con una percentuale di umidità massima non superiore al 29% per 

la pezzatura sino a gr. 70 e al 38% per le pezzature di pane da 600 gr. a I kg., oltre il kg. 40%, 

secondo quanto riportato dalla legge suddetta. 

Dovrà essere di prima cottura e quindi con esclusione di pane rimesso in forno; tale prodotto 

dovrà essere consegnato non oltre le 6 ore dalla cottura e completamente raffreddato al momento 

della consegna. 

L e  modalità di produzione, confezionamento, di immagazzinamento e di distribuzione 

devono essere tali da garantire l'assoluta igiene del prodotto. In particolare, il pane deve essere 

trasportato esclusivamente in contenitori chiusi e con mezzi adibiti solo al trasporto di prodotti da 

forno e pasta fresca. 

Il pane dovrà essere confezionato in monoporzione ed in filoni già affettati. 

E' vietato l'utilizzo e la somministrazione di pane riscaldato, rigenerato e surgelato. 

Non potranno in alcun modo essere somministrati avanzi di pane non consumato nei giorni 

precedenti. 

PANE ALL'OLIO 

È ammessa la somministrazione di pane o panini all'olio purché: 

• rispondente ai requisiti sopra indicati per il pane comune.

• sia prodotto esclusivamente con olio extravergine d'oliva.

• non contenga additivi o coadiuvanti di alcun genere.
















































