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contaminacion y contar con las
caracteristicas propias del producto. No
se permite la adicion de colorantes y
otros aditivos diferentes a los aprobados
por la legislacion nacional vigente.

Pan roscén *80g

Producto alimenticio obtenido de la
mezcla y horneo del producto, es un pan
de tamafio personal con reillenc de
bocadillo o arequipe y espolvoreado con
azucar granulada, con un caracteristico
hueco en el centro.

Harina de trigo, huevos, margarina
vegetal, azucar, agua, sal, levadura
arequipe y bocadillo. Es importante que
en el momento de los pedidos o
procesos de contratacion, se establezca
que el refleno debe tener el producto, en
todo caso el mismo, debera estar libre
de contaminacion y contar con las
caracteristicas propias del producto. No
se permite la adicion de colorantes y
otros aditivos diferentes a los aprobados
por la legislacion nacional vigente.

El producto debe presentar las siguientes
caracteristicas: debe poseer una textura suave
al paladar, que se disuelve en Ia boca, olor y
sabor caracteristico, libre de cualquier material
extraio o contaminante de  cualquier
naturaleza. El producto no podra presentar
exceso de grasa ni en su superficie 0 en su
interior.

UNIDAD

Pan coco *60g

Producto alimenticio natural obtenido |
mediante la mezcla de ingredientes
panificables, el producto es de textura
suave y aroma caracteristico. Se
caracterizan por si contenido alto de
humedad y la suavidad en toda su
estructura, ademas de tener un
acentuado sabor y presencia de coco.

Harina de trigo fortificada, azucar,
levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, coco rallado y leche de coco.
No se permite la adicion de colorantes y
otros aditivos diferentes a los aprobados
por la legislacion nacional vigente.

El color debe ser uniforme de dorado o
ligeramente moreno. La corteza no debe estar
quemada, ni tener hollin o materia extrafa
alguna. La miga debe ser elastica porosa y
uniforme, no debe ser pegajosa i
desmenuzable. E! olor y el sabor deben ser los
caracteristicos a su formulaciéon. E! pan debe
estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.

UNIDAD
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Pan pera *80g

Producto alimenticio natural obtenido
mediante la mezcla de ingredientes
panificables. El producto es de textura
suave y aroma caracteristico. Se
caracterizan por su contenido alto de
humedad y la suavidad en toda su
estructura, ademas de tener forma
redonda, con azlicar espolvoreada en la
superficie.

Harina de trige fortificada, azlcar,
levadura, huevos, sal, mantequilla,
bicarbonato de sodio. No se permite la
adicion de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por
legislacion nacional vigente.

El color debe ser uniforme de dorado o
ligeramente moreno. La corteza no debe estar
quemada, ni tener hollin o materia extrafia
alguna. La miga debe ser elastica porosa y
uniforme, no debe ser pegajosa ni
desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los
caracteristicos a su formulacion. El pan debe
estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.

UNIDAD

Palito de queso
*100g

Producto de panaderia elaborado a
partir de harina de trigo fortificada y
adicionadc de grasa, debe ser
manipulado con el fin de obtener un
panecillo con diferentes capas o
laminas, en forma tabular o alargada,
con adicion de queso.

Como minimo debe tener los siguientes
ingredientes: harina de trigo, agua, grasa
vegetal comestible, queso, azicar, sal.

Ei producto debe presentar ias siguientes
caracteristicas: debe poseer una textura suave
al paladar, que se disuelve en la boca, olor y
sabor caracteristico, libre de cualquier material
extraho o contaminante de  cualquier
naturaleza. El producto no podra presentar
exceso de grasa ni en su superficie 0 en su
interior.

UNIDAD

Galleta salada
tipo soda 3
unidades *24g

Harina de Trigo Fortificada, Grasa
Vegetal, Sal, Azucar invertido, Agua,
Leudantes, Levadura.

Producto obtenido mediante el horneo
apropiado de las figuras formadas del
amasado de derivados del trigo u otras
farinaceas, con otros ingredientes aptos
para el consumo humano. Galletas
saladas, es la galleta que tiene un sabor
predominante salado. Las galletas se
deben elaborar en condiciones sanitarias
apropiadas, a partir de materias primas
sanas, limpias,
exentas de impurezas y con los
procedimientos que garanticen las
buenas practicas de

Las galletas se deben envolver en polipropileno
biorientado de 30 micras y reempacar en BOPP
metalizado de 15 micras y asegure su higiene y
buena conservacion; que sean atdxicos y que
estén permitidos por la autoridad competente.

PAQUETE X
09
UNIDADES
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