
























 

 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS  BASICAS PRODUCTO 
TERMINADO 

NOMBRE DEL PRODUCTO Frijol Cargamanto rojo 

NOMBRE CIENTIFICO Phaseolus vulgaris L. 

CLASIFICACION  Tipo I Grado 2, según NTC 871 Segunda actualización. 

DESCRIPCION Conjunto de granos precedentes de cualquier variedad del 
genero Phaseolus spp. 

LEGISLACION APLICABLE AL 
PRUDUCTO 

-Resolución 2674/2013 
-  Resolución 2906/2007 
- Resolución 5109/2005 
- Resolución 16379/2003 
-NTC 871 
-Resolución 333/2011  

INGREDIENTES 100%  frijol cargamanto rojo 
 

REQUISISTOS GENERALES No se aceptara frijol con olores objetables o con residuos de 
materiales tóxicos o que este infestado o infectado. Impurezas 
tales como pedazos de tallos, insectos o partes de los mismos. 

PRESENTACION COMERCIAL 400g, 460g, 500g, 1000g 

 
CARACTERISTICAS SENSORIALES  

 
Apariencia: Ovalado  
Color: rojo con mancahs beige 
Olor: Libre de olores Objetables (combustible,                    
plaguicidas, fermentación Etc...) 
Textura: lisa 
 

EMPAQUE Y ROTULADO Polietileno Calibre de 1,8 a 2 

 
EMPAQUE PRIMARIO 

Dimensiones: 
Ancho: 12.5 cm 
Largo: 19 cm 
Tipo de selle: por impulso, calor continuo 
Cumple con la resolución 333 de feb del 2011 
  

EMPAQUE SECUNDARIO Dimensiones: 
Largo : 64 cm 
Ancho: 37 cm 



Tipo de selle: a presión con calor. 

CARACTERISTICAS OPTICAS DEL 
EMPAQUE Y ROTULADO 

La película de impresión es apta para procesos de impresión y 
para estar en contacto con alimentos. 
Cumple con los parámetros Resolución 683 de 2012 
-Cumple con la resolución 5109 del 2005 
-Cumple con  la resolución 333 febrero del 2011 

 
 
DIMENSIONES PRODUCTO 
TERMINADO  

                 

                      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
REQUISITOS ESPECIFICOS 

Características físicas 
 

Materia dura 0.2% 

Granos dañados 2.0% 

Granos partidos 1.0% 

Granos abiertos 1.0% 

Variedades de contraste 2.0% 

Variedades de no contrastes 5.0% 

Fisicoquímicos 

Humedad  Máximo 15% 

Impurezas  Máximo 1.0% 

Límites máximos de residuos de plaguicidas  

Glufosfinato- amonio  2.0 

Oxidemeton-metilo 0.1 

Quintoceno  0.02 

Acefato  5.0 

Ciprodinil  0.5 

Cletodim  0.5 

Fenvalerato  1.0 

Fludioxonil  0.3 

Imidacloprid 2.0 

Melation  1.0 

Metamidofos  1.0 

Metomilo  1.0 

Límites máximos metales pesados 
 

Metal  Contenido máximo (mg/kg) 



Cadmio  
 

0.1 

Plomo  0.2 

Límites máximos microbiológicos 

Características Método de 
medición 

Especificación  Norma  

Recuento 
coliformes fecales  

Número más 
probable 

Menos de 3 Invima 

Recuento de 
mohos 
 

Recuento de 
placas 

3000 – 5000 
UFC/g 

Invima 

Recuento de 
levaduras 

Recuento de 
placas 

3000 – 5000 
UFC/g 

Invima 

Recuento de 
estafilococo 
aureasa coagulasa 
positivo 

Recuento en 
superficie  

Menos de 100 
UFC/g 

Invima 

Recuento de 
bacillos cereus 

Recuento en 
superficie  

700 – 1000 
UFC/g 

Invima 

MERCADO OBJETIVO Para todo tipo de consumidor 

CONSERVACION Y PRECAUCIONES Consérvese en un lugar limpio, fresco y seco 

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Almacenar en estibas y separado de la pared, en un lugar fresco 
protegido del sol y la humedad 

INSTRUCCIONES DE USO Ingredientes: 500g frijol, aceite, tomate y cebolla carne de res o 
cerdo. 
 
Preparación: Lave los frijoles y remojar toda la noche en agua 
fría. Escurrir los frijoles y colocar en una olla grande y agregue 
carne  de cerdo o res y el agua. A fuego medio-alto, llevar los 
frijoles a hervir, tapar la olla y baje el fuego a medio-bajo. 
Permita que los frijoles se cocinen hasta que estén casi blandos, 
aproximadamente 2 horas. 
En una sartén, caliente el aceite vegetal a fuego medio, agregue 
los tomates, las cebollas,  sal y cocinar durante 10 a 15 minutos. 
 

CERTIFICACION NO OBLIGATORIEDAD 
INVIMA 

2017019711 

VIDA UTIL 1 año 

IDENTIFICACION DEL LOTE El lote se identifica con mes y día en que se empaca 

DATOS DEL FABRICANTE Granos y cereales Mi Cosecha - Pedro Joaquín Reyes 
Dirección: Corabastos Bodega 6 local 7 
                    Bodega interior 10 – Cajones 
Teléfono: 7165050 
Correo: micosecha.granos@gmail.com  

mailto:micosecha.granos@gmail.com


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

DIAGRAMA DE FLUJO 

Recolección de materia prima 
 
                                  Almacenamiento 

 
                                       Fumigación 

 
                                         Limpieza 

 
                               Alimentación de tolvas 

 
                    Alistamiento material de empaque 

 
                                Proceso de empaque 

 
                                          Estibado  

 
                                   Almacenamiento  

 
                                         Despacho 



 

Información nutricional 
Tamaño por porción 1/3 taza (60g) 
Porciones por envase 8 aprox. 

Cantidad por porción Calorías de grasa 10 

Calorías 210 

                                                                                                                   Valor  diario  

Grasa total   1 g 2% 

   Grasa saturada   0 g                                                                                                                           0% 

   Grasa trans   0 g 

Colesterol    0 mg                                                                                                                                  0% 

Sodio    5 mg                                                                                                                                          0% 

Carbohidrato total   37g                                                                                                                     12% 

   Fibra dietaria  9 g                                                                                                                               60% 

Azucares    3 g 

Proteina    14 g 

Vitamina A    0%                                                                                                                    Vitamina C  0% 

Calcio             8% Hierro     18% 

• Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores 

diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesiades caloricas. 

 

                                                            Calorias                           2000                                  2500 

Grasa total                                                       menos de                          65g                                    80g 

  Grasa saturada                                             menos de                          20g                                    25g 

Colesterol                                                         menos de                         300 mg                            300mg 

Sodio                                                                 menos de                         2400mg                           2400mg 

Carbohidrato total                                                                                     300 g                                 375g 

Fibra dietaria                                                                                                25 g                                   30g 

 

Calorias por gramo 

Grasa 9                                                           Carbohidrato    4                                          Proteina           4 

 

 

 

Fecha de actualización y aceptación: 07 de Febrero de 2022 

 

 

Verificado por                                                                                                  Aprobado por 
Coordinador Logistica                                                                                          Gerente                 
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FICHA TECNICA 
ACEITE DE SOYA 

RBD 
 

Versión: 3 
Código: FT-PT-01 
Fecha de 
revisión: 
Enero 12 2024 

 

 

Carrera 72 G No 43 – 96 Sur / 7107903 – 7107897  

suraceitessa@hotmail.com 

Nombre genérico y 
comercial del 

alimento 

 
Aceite vegetal puro de soya – SOLISOYA 

 

Nombre del 

Fabricante o 
Proveedor NIT 

SURACEITES S.A. 

NIT: 900.281.157-7 

Número del 

Registro, 
Notificación o 

Permiso Sanitario  

 

Permiso Sanitario Numero PSA-0004270-2023 

 

Calidad 

Este producto da cumplimiento con la resolución 

2154 de 2012 y NTC 254. 

 
 

 
Características 

Generales del 

alimento 

Corresponde a aceite comestible, es decir apto 
para el consumo humano, sin ningún sabor u olor, 

el cual debe ser refinado, descerado, blanqueado 
y desodorizado. 

• Aceite extraído de la semilla de soya 

• Corresponde a aceite puro de soya 
• El contenido de ácidos grasos libres es 

máximo del 0.1%. 
• El punto de humo es de 180°C 

Características 
Organolépticas 

Consistencia liquida, color amarillo claro y fresco. 
Aspecto limpio a temperatura 25ºC, sabor y olor 

característico. Libre de rancidez y material 
extraño. 

 

 
 

 
 

Características 
Fisicoquímicas 

Resolución 2154 de 2012 

 

 

 

 

REQUISITOS 

 

MINIMOS 

 

MAXIMOS 

Densidad relativa 

X°C/agua a 20ºC 

 

0.919 

 

0.925 

Índice de refracción (ND 40°) 1.466 1.470 

Índice de saponificación (mg 

KOH/g de aceite) 

 

189 

 

195 

Índice de yodo (wijs) 124 139 

Material Insaponificable g/Kg <15 
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FICHA TECNICA 
ACEITE DE SOYA 

RBD 
 

Versión: 3 
Código: FT-PT-01 
Fecha de 
revisión: 
Enero 12 2024 
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Requisitos Máximos 

Humedad y Material Volátil (105°C) 0.2% 

Impurezas Insolubles  0.05% 

Contenido de Jabón Negativo 

Índices de peróxidos miliequivalentes de oxigeno 

activo/kg de aceite 

Aceites refinado en planta 1 

Aceite refinado fura de la planta 5 

Acidez 0.1% 
 

 
 

Características 
Microbiológicas 

 
REQUISITOS LIMITE 

MAXIMO 

NMP COLIFORME TOTAL / g <11 

NMP COLIFORMES FECALES /g <3 

RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS /g <100 UFC 
 

 
 

 
 

 
Contaminantes  

 
Contaminantes Cantidades 

máximas  

Hierro (Fe) Aceite no virgen    

1.5 mg/kg 

Cobre (Cu) Aceite no virgen   

0.1 mg/kg 

Plomo (Pb) 0.1 mg/kg 

Arsénico (As) 0.1 mg/kg 

    

 

Presentación 
Comercial 

120mL, 250mL, 450mL, 500mL, 700mL, 750mL, 

800mL, 900mL, 1000mL, 2000mL, 2700mL, 
2800mL, 3000mL, 5000mL, Garrafa 20Litros, 

Garrafa 19Litros, Garrafas 18Litros 

 
 

Tipo y 
Características del 

empaque 

Empacado en envase de material inerte de 
polipropileno clarificado y/o Pet con tapa roca de 

anillo de seguridad. El rotulo del empaque cumple 
con las siguientes normas: NTC 512 rotulo 

nutricional resolución 5109 del 2005, resolución 
333 de 2011, decreto 3075 de 1997 y resolución 

2674 de 2013, Resolución 810 de 2021, 
Resolución 2492 de 2022  del Ministerio de Salud. 
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Vida Útil del 
Producto y Fecha 

de Vencimiento 

Bajo condiciones normales de mercadeo y 
almacenamiento el producto, tiene una vida útil de 

12 meses y la fecha de vencimiento está 
establecida en el empaque. 

 
 

 
 

Lote 

Se tomará el día de elaboración del producto, el 
mes y el año, con hora de elaboración.  

 
El lote se evidenciará en la parte superior de la 

botella del envase y en la garrafa, de la siguiente 

manera M010213 14:56, donde: M:es la inicial del 
operario que manipula la máquina durante la 

producción, 01 es el día, 02 es el mes y 13 es el 
año de producción, y 14:56 es la hora de 

producción. 

 

 
Condiciones de 

Transporte y 

Almacenamiento 

Vehículo con furgón o campados sin fisuras en su 

estructura y carro tanques con tanque de acero 
inoxidable, adecuadas para transporte de 

alimentos en buenas condiciones de higiene.  

Deben almacenarse en sitios frescos, secos y 
libres de olores extraños, almacén en estibas o 

superficies elevadas del piso para proteger de la 
humedad y de contaminación. Apilar máximo 7 

cajas, hacer rotación del producto según el tiempo 
de almacenamiento PEPS. 

 
Dirección y 

Teléfonos 

 
Carrera 72 G Nº 43-96 sur Barrio La Chucua                

Teléfonos: 7107897-7107903 

 

 
 

Elaborado por:  
JUDY VIVIANA MARTINEZ  

Jefe de Calidad 
 

 
Fecha impresión:28/05/2024   

Para: E Y E INSTITUCIONALES SAS 



 

La Recetta CLA-0586 V1R 

 
 

GALLETAS (CRACKERS) 
MARCAS: SALTIN NOEL, NOEL 

 

 

 
Naturaleza del Producto: 
 

Ingredientes: Harina Fortificada (Harina de Trigo Niacina, Hierro, Tiamina, Riboflavina, 

Ácido Fólico), Grasa Vegetal de Palma*, Azúcar Invertido, Extracto de Malta, Sal, Agua, 

Leudantes (Bicarbonato de Sodio, Fosfato Monocálcico, Bicarbonato de Amonio), 

Levadura, Leche en Polvo*, Emulsificante (Lecitina de Soja), Resaltador de Sabor 

(Monoglutamato de Sodio), Acidulante (Ácido Láctico). 

Contiene trigo (gluten), cebada, leche, soja y trazas de huevo, sésamo y almendra. 
*Aporta una cantidad Insignificante de grasas trans y colesterol 
 
 

Resolución:   NSA-002253-2016 

 
Presentación Comercial: 
 

Empaque Interno: BOPP 

Peso Neto: 100g 

Empaque Externo: BOPP/BOPP Metalizado 

Peso Neto: 300g 

 

Marco Legal del Empaque:  

 

El empaque de este producto cumple con la resolución N° 5109 (29 de Diciembre de 2005)  

“Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben 
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, con el fin de 
proporcionar al consumidor una información, sobre el producto, lo suficientemente clara y comprensible, que 
no induzca a engaño o confusión y que permita efectuar una elección informada…” 
 
 
 
Esta galleta es elaborada en Compañía de Galletas Noel S.A.S.  
Carrera 52 No. 2-38 Medellín - Colombia. 

Grupo Empresarial Nutresa  

 



 

 
 
Proceso de Fabricación 
 
 

Recepción de la  
Materia Prima  

Se verifica que las materias primas cumplan con las especificaciones 
establecidas. 

  

Mezcla de la 
 Materia Prima  

Las materias primas, con sus pesos establecidos, se adicionan a la 
máquina mezcladora.  

  

Homogenización 
 de la Masa  Las materias primas se homogenizan por un tiempo determinado. 

  

Formación de la 
Galleta  

La masa homogenizada pasa por rodillos laminadores que le da forma a la 
Galleta. 

  

Horneo de la 
Galleta  

La galleta formada pasa por un horno, a temperaturas establecidas. 
 

  

Enfriamiento de la 
Galleta  

La galleta horneada, con o sin rociados, se transporta por bandas, 
a temperatura ambiente, para su enfriamiento. 

  

Empacado de la 
Galleta  

La galleta es empacada en materiales flexibles, con las máquinas 
correspondientes.  

  

Almacenamiento y 
Distribución del 

Producto Terminado 
 

El producto terminado es distribuido en los medios de transporte 
establecidos para cada país, en condiciones adecuadas que  
aseguran la calidad integral del producto. 
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La Recetta CLA-0586 V1R 

 
 

TABLA NUTRICIONAL 

 

 
 

 

FORTIFICACIÓN DE LA HARINA 

 

Minerales y Vitaminas Usados en la Fortificación de la Harina al 100% 

Descripción mg/kg 

Niacina 75  

Hierro 55  

Tiamina 6,4  

Riboflavina 7,0  

Ácido Fólico 1,54  
 

 
ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO 
 
 

Condiciones Microbiológicas 

NTC-1241 (Productos de Molinería y Galletas) 

Descripción Especificación 

Recuento de Microorganismos Aerobios Mesófilos UFC/g 10000 Máx. 

Recuento de Coliformes Totales UFC/g 11 Máx. 

Recuento de Mohos y Levaduras UFC/g 200 Máx. 

Recuento de Escherichia coli UFC/g <10 

Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa (+) UFC/g <100 
             

Grupo Empresarial Nutresa  



 

 
 
Almacenamiento, Conservación y Transporte de Producto Terminado 
 
 
1. Las cajas con producto terminado se deben almacenar en bodegas cubiertas, en 

ambientes secos y frescos. 
 
2. El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies elevadas del 

piso. 
 
3. El pallet o arrume deberá quedar a una distancia de 0.8m de la pared. 
 
4. En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido vertical de las 

ondas (ver indicación de la flecha impresa, siempre hacia arriba). 
             

5. Los vehículos transportadores del producto terminado deben ser seleccionados.  Que 
no tengan partes sobresalientes que rasguen las cajas, ni hendijas que filtren el polvo 
y/o el agua durante el transporte. 

 
6. No debe haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las cajas. 
 
7. El producto almacenado debe ceñirse al sistema PEPS "Primeras en entrar, Primeras en 

salir", y la identificación del material de empaque de acuerdo con la  Norma "Código de 
Identificación de las Cajas Corrugadas con Producto Terminado". 

 
 
 
ESTABILIDAD DEL PRODUCTO 
 
En condiciones normales de humedad relativa (55-75%) y temperatura (15-30°C), este 
producto tiene una vida de 10 meses.  
 

 
COSME DE JESUS BEDOYA ORTEGA 
Jefe de Legislación Alimentaria 
Medellín, 8 de Octubre/2020 

Grupo Empresarial Nutresa  



Descripcion del Producto Terminado   
Sistema    Calidad, Seguridad de los Alimentos   Revisión:   8   

Estado:   Publicado   

Sedes   Bogotá   Fecha de modificación:    2017/12/6   

Idioma   Español   

Línea   Tradición   Producto   Chocolate De Mesa Con Azúcar La Especial   

Marca   La Especial   

Material   1003798 Chocol. LA ESPECIAL 500gx16pastix50brr   

1003799 Chocol. LA ESPECIAL 500gx12pastix50brr   

1003800 Chocol. LA ESPECIAL 500gx20pastix50brr   

1003804 Chocol. LA ESPECIAL 31   

25gx32pastix10di   

1003805 Chocol. LA ESPECIAL 250gx8pastix50brr   

1003812 Chocol. LA ESPECIAL 500gx20pastix20brr   

1003958 Chocol. LA ESPECIAL 25gx40pastix10bol   

1003972 Chocol. LA ESPECIAL 4 tiras 25gx10pasti   

1003973 Chocol. LA ESPECIAL 4tiras 31   

25gx8pasti   

1011272 Chocol. LA ESPECIAL azc.250g x 10 pastil   

Composición   
Azúcar, masa de cacao, emulsificantes (lecitina de soya y ésteres de poliglicerol del ácido ricinoléico interesterificado) y sabores naturales 

(clavo y canela).

Otros Idiomas   Español   

Número del Registro Sanitario   -,-,-,-,-,-,-,-,-,-,-,-

Presentación Comercial   
Pastilla de  25g

Pastilla de 31,25g

Barra de 250g x 8 pastillas

Barra de 250g x 10 pastillas

Barra de 500g x 12 pastillas

Barra de 500g x 16 pastillas

Barra de 500g x 20 pastillas

1030936 Chocol. LA ESPECIAL 500gx16pastix48brr

1030937 Chocol. LA ESPECIAL 500gx20pastix48brr

1014252  3 Chocol. LA ESPECIAL trad x500g SP 

Definición del Producto   Chocolate de mesa con azúcar presentación de 25g, 31.25g, 250g, y 500g, dependiendo de la región se 

comercializa en pastillas de 25g,31.25g y 42g   

Zona / Línea   A   

Código de Barras   -, -, -, -, -, -, -, -, -, -, -, -

Forma de Uso y    
Consumidores Potenciales   

Para consumo preparado como bebida caliente   

Tipo y Material de Empaque   Para pastillas individuales envueltas BOPP Perlado Cold seal   

Para barras PET / PP BCO   

Cliente   El producto va dirigido para adultos y niños mayores de 4 años   

Fabricante y Dirección   Fabricado en Colombia por: Compañía Nacional de Chocolates S.A.S. Carrera 65 # 12-60 Bogotá D.C., 

Cundinamarca.    

Vida Útil   -,-,-,-,-,-,-,-,-,-,-,-

Forma de Preparación   Preparar un delicioso chocolate La Especial es muy fácil   
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(Una pastilla para preparar una taza de chocolate en leche o agua)   

1- Agregue en una olla la cantidad de tazas que desee preparar.   

2- A la leche o agua caliente adiciónele las pastillas de chocolate, una pastilla por cada taza de leche o 

agua agregada.   

3- Bátalo usando molinillo o licuadora.   

NO NECESITA HERVIR   

Tipo Caracteristicas/Actividad Descripción/Especificaciones

Fisicoquímicas

Fisicoquímicas Total de extracto seco de cacao % >25

Fisicoquímicas *Manteca de cacao % >14.5

Fisicoquímicas Extracto seco Magro de cacao % >10

Fisicoquímicas *Plomo expresado como Pb en ppm 2.0 máximo

Fisicoquímicas *Sedimentación 0.25 ml/15 min

Fisicoquímicas Aflatoxinas 20 mg/kg 

Microbiológicas

Microbiológicas *Microorganismos U.F.C/g 10.000 máximo, AOAC 966.23 y AOAC 990.12

Microbiológicas *Mohos y levaduras U.F.C/g 100 máximo, AOAC 997.02

Microbiológicas *Coliformes totales U.F.C/g <10, AOAC 991.14

Microbiológicas *E-coli U.F.C/g Ausente, AOAC 991.14

Microbiológicas *Salmonella/50 g Negativo, AOAC 967.27

Sensoriales

Sensoriales *Sabor Propio, Chocolate, notas dulces y a esencia

Sensoriales *Color Propio, Cafe

Sensoriales *Olor Propio, Chocolate 

Sensoriales *Textura Pasta compacta

Inocuidad

Inocuidad Material Extraño Ausencia - Visual

Alergenos

Alergenos Leche Puede tener trazas

Alergenos Harina de trigo Negativo

Alergenos Lecitina de soya Positivo

Alergenos Yema de huevo Negativo

Alergenos Maní y nueces de árbol Negativo

Alergenos Ajonjolí Negativo

Información de Orden Nutricional   
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Condiciones de Conservación   Conservar en lugar fresco y seco   

alejado de la luz   

granos   

pastas y harinas.    

Método de Distribución   Transportarse en un ambiente fresco y seco   

Requisitos específicos de etiquetado   Resolución 5109 de 2005 Rotulado general.   

Resolución 333 de 2011 Rotulado nutricional   

Proceso de Elaboración / Descripción   
� Tostión del cacao     

� Molienda del cacao tostado y obtención de la masa de cacao     

� Mezclado de la masa del cacao, la lecitina de soya, el azúcar y las esencias     

� Moldeado     

� Enfriamiento     

� Desmoldeado     

� Empaque     

� Embalaje     

Enlace    Documento    

Decreto 1175 De 2003 - Por Medio Del Cual Se Modifica Parcialmente 

El Decreto 3075 De 1997   

Normatividad y Legislacion   

Decreto 3075 De 1997 - Buenas Prácticas De Manufactura   Normatividad y Legislacion   

Resolución 333 De 2011 - Rotulado Nutricional Colombia   Normatividad y Legislacion   

Resolución 5109 De 2005 Reglamento Técnico Sobre Los Requisitos 

De Rotulado O Etiquetado Que Deben Cumplir Los Alimentos 

Envasados Y Materias Prima De Alimentos Para Consumo Humano   

Normatividad y Legislacion   

Resolución N° 1511 De 2011 - Reglamento Técnico Del Chocolate   Normatividad y Legislacion   
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4/5/2021 Conexion Pastas
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DESCRIPCIÓN PRODUCTO TERMINADO

Revisión
11

Consecutivo
Producto terminado0005

Fecha de modi�cación
03/05/2021

Título
Pastas Alimenticias Doria Clásica

Sistemas
Gestión Calidad

Sedes
Barranquilla,Mosquera

Línea
Pastas Clásicas

Producto
Pastas Alimenticias Doria Clásica

Marca
Doria

Material
1047092
1047073

Composición
Semolato de trigos importados forti�cado con: Niacina (55 mg/kg), Hierro (44 mg/kg), Vitamina
B1 (6 mg/kg), Vitamina B2 (4 mg/kg) y Ácido Fólico (1,54 mg/kg); con adición de: Vitamina A,
Hierro, Zinc, Ácido Fólico; agua. Contiene trigo (gluten). Puede contener trazas de huevo.
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Semolato de trigos importados, Sémola de trigo durum, forti�cados con: Niacina (55 mg/kg),
Hierro (44 mg/kg), Vitamina B1 (6 mg/kg), Vitamina B2 (4 mg/kg) y Ácido Fólico (1,54 mg/kg); con
adición de: Vitamina A, Hierro, Zinc, Ácido Fólico; agua. Contiene trigo (gluten). Puede contener
trazas de huevo. Nota: Solo aplica para el material: 3020572 Pqt codo DORIA clasica em
transp x 500g (Blending internacional)

 

 

Verdadera Naturaleza
Pastas alimenticias

Número de registro sanitario
RSA-004570-2017

Presentación y dimensiones
Unidades en
Fardo/Caja

N.A

Referencia
Dimensiones (mm) Peso

(g)Diámetro Alto Longitud Ancho Espesor

Argollitas 8,6 + 10% 
3,4 +
10%

N.A N.A
1,20 +
10%

250 24

Bucatini 3,0 + 10% N.A
250 +
10%

N.A 1,0 + 10%
250 24
500 12

3000 2

Cabello
deÁngel

1,0 + 10% N.A 25 + 10% N.A

125 48
200 24
250 24
500 12

Codos N.A N.A 35 + 10%
8.8 +
10%

1.35 +
10%

250 24
3000 2

Conchas N.A N.A 20 + 10% N.A
1,10 +
10%

125 48
200 24
250 24
500 12

1000 6
3000 2

Conchitas N.A N.A
12,5 +
10%

N.A
1,20 +
10%

250 24

Corbata N.A N.A N.A N.A
1,10 +
10%

250 24

Corbatines N.A N.A N.A N.A
1,10 +
10%

250 24

Fideos N.A N.A 27   1,04 +
10%

125 48
200 24 - 30
250 24
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500 12
3000 2

Letras N.A N.A N.A 2 + 10%
0,38 +
10%

250 24

Macarrón 8,1 + 10% N.A 37 + 14% N.A
1,35 +
10%

125 48
200 24
250 24
500 12

1000 6
3000 2

Macarrón
Largo

7,04 +
10%

N.A
250 +
10%

N.A
1,08 +
10%

250 24

Rigatoni
14,0 +
10%

N.A 28 + 11% N.A
1,40 +
10%

125 48
250 24
500 12

Spaghetti N.A N.A
250 +
10%

2,5 +
10%

1,50 +
10%

125 48
200 24 - 55
250 24

500
12
24

1000 6
1100 6
1100 144
2000 3
3000 2

Tallarín N.A N.A
250 +
10%

4,5 +
10%

1,50 +
10%

250 24
500 12

Tornillo N.A N.A 36 + 11%
10 +
10%

1,30  +
10%

250 24

De�nición del producto
Producto preparado mediante el secado apropiado de las diferentes �guras formadas a partir de
una masa sin fermentar preparada con agua y los derivados del trigo aptas para consumo
humano.

Código de barras
unde�ned 
unde�ned

Tipo y material de empaque

Referencia Tipo de Empaque Empaque Primario
Empaque

Secundario
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Cojín x 1000g (EM Transp BOPP + CAST 50 micras)
dentro de una bolsa que contiene 2 PQ

Cojín x 500g (EM Transp) dentro de una bolsa
que contiene 6 PQ

 

Todas las
referencias a
excepción de

3000g

Laminado BOPP +
CAST

Cojín Fardo

Spaghetti No.5
x 2000g

Laminado BOPP +
CAST

Bolsa

Referencias
3000g

Bolsa Polietileno Fardo

Surtidas
Concha +

Letra x 250g
Exhibible

Laminado BOPP +
CAST

Cojín x 250g (dentro de una caja que contiene 12
PQ Concha + 12 PQ Letra.)

Caja
Corrugada

Fideo x 250g
Exhibible

Laminado BOPP +
CAST

Cojín (24 unidades x 250g)
Caja

Corrugada

Pack Ensalada
x 1000g

Bolsa Polietileno
Cojín x 500g EM Transp (1 Pqt codo clasica em

transp x 500g y 1 Pqt Tornillo Verduras em trans x
500g) dentro de una bolsa que contiene 2 PQ

Fardo

Spaghetti x
500g Edición

Vintage

Laminado BOPP +
CAST - Plegadiza

0.40 Cartulina
Clásica

Cojín x 500g dentro de una plegadiza 
Caja

Corrugada

Fideo x
200g 

BOPP/CAST
Material flexo  laminado  BOPP/CAST 40

MICRAS

Corrugado
regular
clave
790K 

Spaghetti x
200g

BOPP/CAST
Material flexo  laminado  BOPP/CAST 40

MICRAS

Corrugado
regular

clave 790B

Consumidores potenciales
Jóvenes y adultos de los estratos 2, 3 y 4.

Fabricante y dirección
Fabricado por PRODUCTOS ALIMENTICIOS DORIA S.A.S Km 5,6 Troncal Occidente Mosquera-
Cundinamarca y/o PASTAS COMARRICO S.A.S Calle 39 N° 51-58 Vía 40 Barranquilla. Para
PRODUCTOS ALIMENTICIOS DORIA S.A.S Km 5,6 Troncal Occidente Mosquera-Cundinamarca.
Industria Colombiana

Vida útil
18 meses partir de su fecha de fabricación.

Forma de preparación
Cocine la pasta en abundante agua hirviendo (1 litro de agua y una cucharadita de
sal por cada 100g de pasta).
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Tabla Características

Tipo Característica / Actividad Descripción especi�caciones

Contaminantes Nitratos ≤ 200 mg NO3/Kg 

Contaminantes Cadmio ≤ 0.10 mg/Kg 

Contaminantes Melamina ≤ 2,5 mg/Kg 

Contaminantes Zearalenona ≤ 75µg/Kg 

Contaminantes Radionucleidos (35S, 60Co,
89Sr, 103Ru, 134Cs, 137Cs,
144Ce, 192Ir)  

≤ 1000.0 Bq/kg 

Contaminantes Radionucleidos (238Pu, 239Pu,
240Pu, 241Am) 

≤ 10.0 Bq/kg

Contaminantes Radionucleidos (90Sr, 106Ru,
129I, 131I, 235U) 

≤ 100.0 Bq/kg 

Contaminantes Radionucleidos (3H, 14C, 99Tc) ≤ 10000.0 Bq/kg 

Contaminantes Acrilonitrilo ≤ 0,02 mg/Kg 

Contaminantes Monómero de cloruro de Vinilo ≤ 0,01 mg/Kg 

Contaminantes Ocratoxina A ≤ 3 µg/Kg 

Contaminantes Suma de a�atoxinas B1, B2, G1,
G2 

≤ 4 µg/Kg 

Contaminantes Deoxinivalenol DON ≤ 750 µg/Kg 

Fisicoquímicas Humedad 13% Máximo 

Fisicoquímicas Vitamina A 625 Unidades
Internacionales/100 g Mínimo 

Fisicoquímicas Cenizas (Base humeda) 0.8% máximo 

Fisicoquímicas Acidez ( Expresada como ácido
láctico) 

0.45% máximo

Fisicoquímicas Zinc 1,87 mg/100g Mínimo 

Fisicoquímicas Acido Fólico 304 ug/100 g Mínimo 
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Fisicoquímicas Hierro 11,26 mg/100 g Mínimo 

Fisicoquímicas Proteína (Base humeda) 10.5% Mínimo 

Fisicoquímicas Productos grasos 0.4% Mínimo 

Microbiológicas Recuento de Escherichia coli,
UFC/g 

n:3, m:<10, M:-, c:0 

Microbiológicas Recuento microoganismos
mesofílicos  

n:3, m:800.000, M:1.000.000, c:1 

Microbiológicas Recuento Staphylococcus
aureus coagulasa positiva,
UFC/g 

n:3, m:100, M:200, c:1 

Microbiológicas NMP Coliformes fecales/g n:3, m:<3, M:-, c:0  

Microbiológicas NMP Coliformes totales/g n:3, m:43, M:150, c:1  

Microbiológicas Recuento de Mohos y
Levaduras, UFC/g 

n:3, m:4000, M:5000, c:1 

Microbiológicas Recuento de Bacillus cereus,
UFC/g 

n:3, m:< 100, M:- , c:0 

Sensoriales Color Amarillo relacionado con la pasta
clásica 

Sensoriales Olor Presenta notas de entrada
asociadas con semolato de trigo 

Sensoriales Sabor Tiene notas cocidas y notas de
entrada asociadas con semolato
de trigo 

Información de orden nutricional
Orden nutricional
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Condiciones de conservación
Consérvese en lugar fresco y seco

Instrucciones especiales de manejo y/o uso
ALMACENAMIENTO: 
* El producto debe estar almacenado sobre estiba y a una distancia de la pared de 60 cm. y por lo
menos 15 cm elevado del piso para permitir la limpieza y fumigación, de acuerdo a lo establecido
en la normatividad para Buenas Prácticas de Manufactura. Las estibas deben estar en buenas
condiciones físicas, de limpieza y no presentar olores fuertes. En caso de emplear estibas de
madera, no contener elementos que puedan afectar las características del producto, como
puntillas o astillas salidas. 
* No se debe almacenar cerca a harinas, granos o alimentos que trans�eran olor y sabor como
condimentos, café, sopas, etc. 
* No se debe almacenar cerca a productos de aseo hogar como detergentes, insecticidas, etc. 
* Para garantizar la adecuada rotación del producto y evitar su vencimiento emplear los PEPS
(primeras en entrar, primeras en salir). 
* Promover la implementación de un programa de control de plagas con un proveedor certi�cado. 
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* Promover la implementación de un programa de limpieza y desinfección para evitar
acumulaciones de residuos y suciedad que permitan la anidación de plagas en el producto. 
* Se debe garantizar la correcta manipulación del producto debido a que las malas prácticas
ocasionan averías en producto y material de empaque: 
o No arrojar. 
o No pisar. 
o No oprimir. 
o No sentarse sobre él. 
* Revisar limpieza y fechas de vencimiento de los productos. 
* Garantizar la correcta clasi�cación de residuos, según las políticas establecidas en el lugar de
almacenamiento.  
* Cuando el producto se averié no se debe emplear cinta de pegante o elementos que permitan
cerrar el empaque, este se debe tratar como una avería. 
* Revisar periódicamente el estado de producto con el �n de encontrar cualquier anomalía como
contaminación por gorgojo para que este producto se retire y se deseche. 
TRANSPORTE 
* Es necesario revisar los vehículos antes de cargar los productos, con el �n de asegurar que se
encuentren limpios, libres de cualquier contaminante, daños físicos (ori�cios), sin plagas o
presencia de olores penetrantes. 
* Si su operación de distribución requiere de consolidar carga, evite hacerlo con productos como
detergentes, jabones, químicos, desinfectantes, alcohol, o sustancias que puedan contaminar el
producto por transferencia de olores. 
* Durante el transporte de los productos es importante que no se encuentren expuestos al agua,
viento o luz solar. 
* Los vehículos deberán permanecer cerrados durante todo el trayecto, procurando mantener un
ambiente fresco y seco en su interior. 
* No se deben transportar animales o materiales que puedan transferir olores y sabores que
puedan contaminar el producto. 
* Implementar rutinas de aseo y fumigación en los vehículos. En lo posible documente de forma
sencilla esta actividad. 
* Nunca transporte productos con presencia de plagas. 
* En climas cálidos evite parquear el vehículo por tiempo prolongado al sol, busque la sombra.
* En necesario aislar el piso de los vehículos para evitar el contacto directo con el producto. 
* El trato del producto en su cargue y descargue debe ser cuidadoso, se debe evitar lanzar y/o
pisar o sobreponer elementos pesados sobre los productos.
* Tener en cuenta las alturas recomendadas para los arrumes, ya que el producto puede sufrir
daños físicos por aplastamiento. 
* Para una mejor acomodación del producto dentro de los camiones y para evitar roturas,
almacene las pastas de la siguiente manera:
A. Siempre ubique el producto evitando el contacto directo con el piso del vehículo. 
B. No arrojar los fardos o cajas. 
C. Ubique siempre las pastas largas en la parte inferior. 
D. Continúe el arrume con productos de pastas cortas y presentaciones en cajas. 
E. Finalícelo con productos de poco peso.

Usos inadecuados
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A lo largo de los procesos integramos los controles necesarios con el �n de prevenir su uso como
plataforma para ilícitas o de terrorismo, en el ámbito Nacional y del Comercio Exterior.

Observaciones
1. Cereal que contiene gluten. 
2. Este producto se fabrica en una planta donde se procesa pasta al huevo. 
3. Para las características microbiológicas descritas anteriormente, se describen a continuación
los signi�cados de cada uno de los valores, donde n= número de muestras que se van examinar,
n: Número de muestras del lote que deben analizarse, c: Número de muestras defectuosas
aceptables, m: Límite de aceptación, M: Límite de rechazo.  
4. Las referencias 3000 g vienen dispuestas en seis paquetes de 500 g cada uno con material de
empaque transparente BOPP, los cuales a su vez están empacados en Bolsa impresa de PEBD.  
5. Las referencias de medio fardo corresponden a las mismas referencias de línea de 250 g pero
tienen una unidad logística de embalaje diferente pasando de 24 unidades por caja (fardo) a 12
unidades por caja (fardo).

Requisitos especí�cos
1. La presente �cha técnica da cumplimiento a Resolución 4393 de 1991 y la NTC 1055:2014 
2. El etiquetado y rotulado del material empaque da cumplimiento a los requisitos establecidos en
la Resolución No 333 de febrero de 2011 y la Resolución No. 5109 de 2005. 
3. Requisitos de contaminantes en alimentos: Resolución 4506 de 2013, Resolución 3709 de 2015

Proceso de elaboración / Descripción

Documentos Anexos

Archivo Tipo archivo

Figuras Doria Clásica Público
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