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NOMBRE DEL PRODUCTO: HUEVOS LA DOMIGA 

 

El huevo es un alimento natural, proviene de la ovoposición de la gallina.  

Las gallinas criadas en la Avicola La Dominga pertenecen a la raza Hyline y son alimentada con una 

dieta natural a base de maíz, soya, aceites vegetales, complementos cálcicos entre otros 

mircoelementos enmarcados en una dieta natural y balanceada. 

Se presenta al consumidor en su estado natural sin someterlo a ningún proceso industrial que pueda 

afectar la calidad del mismo. 

 

CARACTERISTICAS FÍSICAS: 

Cascara: Está compuesta por CaCO3, y representa el 11% del peso total del mismo. En condiciones 

optimas debe estar entera, limpia y libre de roturas, se aceptan rugosidades, no uniformidad en el 

color, presencia de manchas y pequeñas deformaciones.  

Clara: constituida en por agua en un 88% y por proteínas en un 11%. Su principal función es la 

porteccion de la yema. Equivale al 56% del peso total del huevo. 

Yema: Está compuesto por 31% de lípidos, 16% de proteínas y 50% de agua. Conctituye el 33% del 

peso total del huevo, debe ser de color amarillo, uniforme, sin impurezas y redonda. 

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS  

PARAMETRO RESULTADOS METODO REFERENCIA 

Salmonella Negativo en 25 gr de 

muestra 

NTC 4574 Metodo horizontal 

para la detección de Salmonella 

NTC 1240 Segunda 

Actualización 
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COMPOSICION NUTRICIONAL 

 

CARACTERISTICAS SENSORIALES. 

PARAMETROS ESPECIFICACIONES 

Aspecto Forma ovoidal, cascara limpia, según NTC 

1240. 

Color Rojo característico de Hyline Brown. 

Olor Caracteristico 

Textura Cascara lisa 

Sabor Caracteristicos a huevo de gallina. 

 

CLASIFICACION:  
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El huevo fresco se clasifica en categorías según su peso, la clasificación según la norma técnica 

colombiana NTC 1240 se anexa a continuación: 

 

CATEGORIA Masa (g) 

Jumbo >78 

AAA 67,0 a 77,9 

AA 60,0 a 66,9 

A 53,0 a 59,9 

B 46,0 a 52,9 

C <46,0 

 

REQUISITOS MINIMOS DE CALIDAD PARA EL HUEVO DE GALLINA FRESCO 

CASCARA: Debe estar entera, sin grietas o fisuras apreciables a simple vista. Debe estar limpio, si 

existe presencia de sangre, polvo, excrementos de aves, restos de huevo, esta debe ser menor o 

igual al 25% de la superficie. 

PROPIEDADES DEL HUEVO 

• Capacidad Coagulante  

• Capacidad Espumante  

• Capacidad emulsionante  

• Capacidad colorante  

• Capacidad aromatizante  

• Capacidad Anticristalizante 

PRESENTACIÓN COMERCIAL  

 

El huevo comercial es empacado en bandejas de cartón, que cumplen con las condiciones de calidad 

requeridas para no alterar las características físicas, químicas o sensoriales del producto. De acuerdo 

a las necesidades del cliente, se presentan: 

 • Bandejas de cartón por 30 unidades  

• Bandejas de cartón por 15 unidades  
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• Cajas de cartón por 6 

 • Cajas de cartón por 12 

• Estuche plástico por 12 

 

CARACTERÍSTICAS DE EMPAQUE 

 Bandejas de cartón y cajas de carton: Las bandejas de cartón presentan un color uniforme, son 

fabricadas con material reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empaques no deben 

presentar manchas, deben estar libres de daños en los alvéolos, así como las pestañas deben ser 

uniformes y bien definidas. 

Estuche plástico: Son fabricados en plástico transparente, dicho empaque puede ser reciclable.  

CONSERVACIÓN Y PRECAUCIONES  

Condiciones de almacenamiento en el hogar: 

 • El huevo se debe almacenar alejado de alimentos de fácil descomposición o que emanen olores 

fuertes. • Debe mantenerse alejado de olores fuertes y/o extraños  

• Puede almacenarse refrigerado o al medio ambiente (recomendable refrigerado sin romper la 

cadena de frio). Condiciones de almacenamiento en bodega:  

• Las bodegas de almacenamiento son libres de cualquier tipo de humedad y se evita la luz directa 

del sol. 

 • No almacenar directamente sobre el piso  

• Las bodegas cumplen con condiciones sanitarias adecuadas para el almacenamiento de alimentos  

• Se debe mantener el producto alejado de cualquier presencia de solventes, productos químicos o 

contaminantes naturales, de alimentos u otros materiales que emanen olores fuertes 

VIDA UTIL 

Treinta (30) días, en cuanto no tengan ningún tipo de alteración (Rotura, fisura, exposición a objetos 

o líquidos extraños). 














