
                                                                                      

       

 

 

Denominazione prodotto: Pane grattugiato ottenuto da macinazione di pane 00 essicato 
 
Quantità annua prevista: Kg 1.000 
 

Descrizione: Il pane grattugiato deve essere ottenuto dalla macinazione di pane di tipo 00 essiccato, proveniente dalla cottura 

di una pasta preparata con farina di grano tenero, acqua, lievito e/o sale, senza aggiunta di pani speciali, grassi emulsionati, 
strutto, additivi in genere. Deve essere conforme alla L. n. 580 del 4/7/67 e s.m.i. 
 

Ingredienti: Farina di grano tenero "00", acqua, lievito, sale . 

 
Confezionamento: Sacchetto a cuscino termosaldato nella parte inferiore e in quella superiore. L’etichettatura deve essere   
conforme alla normativa vigente e alla presente scheda tecnica. 

 

 Imballo: Gli imballaggi secondari devono essere nuovi, non ammaccati, non bagnati, né con segni di incuria per 
impilamento e/o facchinaggio, comunque conforme alla specifica normativa. 

 

Shelf Life: Il pangrattato deve essere consegnato nel rispetto del periodo della vita commerciale che deve residuare dal 
momento della consegna al termine minimo di conservazione, la quale non dovrà essere inferiore al 50% della shelf-life. 

 

Caratteristiche merceologiche Caratteristiche sensoriali 

 
 

Caratteristiche chimico fisiche  

Parametro 
 
 

Valore limite 

Pesticidi LMR d.m. 27/08/2004 sm       REG CE n.396/2005 

 
Aflatossine B1 e B2 G1 G2 
Aflatossina B1 
Ocratossina 
Zeralenone 
Deossivalenolo 

RegCE 1881/2006 
4 µg/Kg 
2 µg/Kg 
3 µg/Kg 
75 µg/Kg 
75 µg/Kg 

Cadmio < 0,1 mg/l 

Piombo < 0,2 mg/l 

Acrillammide come previsto dal Reg.CE 2017/20158 per il 
pane a base di frumento 

50 µg/Kg 
 

 

Parametri microbiologici 

 

Parametro 
 

Valore limite 

Microrganismi mesofili aerobi < 100.000 ufc/g  

E.Coli < 10 ufc/g  

Stafilococchi coagulasi pos. <10 ufc/g  

Salmonella spp. Assente/25g rifReg Ce 2073/05 

5 

Assenti 

Assenti 

granula

re 

Peso Kg  confezione 

Corpi estranei 

Difetti/Alterazioni 
 
consistenza 

SCHEDA TECNICA 3 - ALLEGATO DI GARA 

buono 

gradevole 

paglierino chiaro  

 

Sapore  

Odore  

Colore 



                                                                                      
Bacillus Cereus presunto < 100 ufc/g 

 

   Parametri Biologici 
 

Parametro 
 

Valore limite 

Filth test (L.283/62): 
frammenti di insetto 
insetti interi 
peli di roditori 

 
< 25/100 g 
0/100 g 
0/100g 

Corpi estranei : 
plastica, vetro e legno 

 
assenti 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


