
 

Producto: Pajarilla    

 

Datos empresa 

Carnes Oibita  Teléfono: 5358643 

 

Descripción  

Composición:  Contienen 19,50 gramos de proteínas, 5,30 gramos de carbohidratos, 3,38 gramos de grasa 

por cada 100 gramos y no contienen azúcar, aportando 130 calorías a la dieta. Entre sus nutrientes también 

se encuentran las vitaminas B4, B2, A y B9. Además de estas propiedades, el hígado contiene hierro y potasio. 

Higiene materia prima           

Consumir cocido hasta alcanzar una 

temperatura interna en el centro del 

producto. 

Microbiología 

Total de bacterias aerobias= 30.000 

NMP de Coliformes totales: Hasta 1.100/g 

NMP de Coliformes Fecales: Hasta <100/g 

Recuento de hongos : <100 UFC/g 

Recuento de levaduras: <100 UFC/g 

Rec. Clostridium Sulftito Red.: <100 UFC/g 

Salmonella en 25 g: Negativo 

Estafilococo Coagulas positiva:<100 UFC/g 

Escherichae coli: Ausente 

 

Características producto terminado 

Es un órgano del sistema endócrino 

del vacuno denominado bazo. 

Presenta una coloración roja oscura, 

textura blanda y húmeda. Las 

medidas aproximadas son 40 cm de 

largo y 15 cm de ancho. 

Foto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Peso 10Kg aprox.  
Presentación bolsa 

plástica  
Caducidad 4 días 

 

 



 

Producto: Cadera  

 

Datos empresa 

Carnes Oibita  Teléfono: 5358643 

 

Descripción  

Composición: Carne de res 

Higiene materia prima           

Cadera de re, clasificado de acuerdo a 

los estándares nacionales 

e internacionales, deshuesado, libre 

de cualquier otro elemento extraño. 

INFORMACION NUTRICIONAL  

Porción: 80 g  

Porciones por envase: 

                                                                         100g       1 porción 

Energía (Kcal.)                                                107            85.6 

Proteínas (g)                                                   18.6           15.1 

Grasa Total (g)                                                3.1             2.48  

Grasa saturada (g)                                         1.37           1.09 

Grasos trans (g)                                              0.12           0.09 

Grasa Monoinsaturada (g)                           1.36           1.09 

Grasa poliinsaturada (g)                               0.24           0.19 

Colesterol (mg)                                               44.7          35.76 

H. de C. disponibles (g)                                  00              00 

Sodio (mg)                                                       224.5         179.6 

Características producto terminado 

La carne de cadera de vacuno es 

carne apta para el consumo humano, 

exenta de aditivos alimentarios, 

proteínas vegetales y amiláceas. El 

porcentaje de grasa total no supera el 

6%. Este producto es sometido a una 

congelación rápida, lo que asegura su 

inocuidad y vida útil. 

Foto 

 
 

Peso 10Kg aprox.  
Presentación bolsa 

plástica  
Caducidad 7 días 

 



 

Producto: Carne molida  

 

Datos empresa 

Carnes Oibita  Telefono: 5358643 

 

Descripción  

Composición: Carne de res 

Higiene materia prima           

Consumir cocido hasta alcanzar una 

temperatura interna en el centro del 

producto. Una vez descongelado no 

volver a congelar.           

INFORMACION NUTRICIONAL  

Porción: 80 g  

Porciones por envase: 100 g 1  

Porción Energía (Kcal.) 142 113.6 

 Proteínas (g) 21 16.8  

Grasa Total (g) 6.0 4.8  

Grasa saturada (g) 2.7 2.16 Ac. 

 Grasos trans (g) 0.16 0.12 

Grasa Monoinsaturada (g) 2.1 1.68  

Grasa poliinsaturada (g) 0.1 0.08  

Colesterol (mg) 42 33.6 

 H. de C. disponibles (g) 0.1 0.08  

Sodio (mg) 66 52.8 

Características producto terminado 

El embutido de carne molida de 

vacuno es carne triturada de vacuno 

apta para el consumo humano, 

exenta de aditivos alimentarios, 

proteína vegetal y amiláceas. El 

porcentaje de grasa total no supera el 

6%. Este producto es sometido a una 

congelación rápida, lo que asegura su 

inocuidad y vida útil.. 

Foto 

 

 

Peso 10Kg aprox.  
Presentación bolsa 

plástica  
Caducidad 7 días 

 



 

Producto: Corazón de pollo 

 

Datos empresa 

Carnes Oibita  Teléfono: 5358643 

 

Descripción  

Composición: Visera de pollo 

Higiene materia prima           

Corazones de  pollo, clasificado de 

acuerdo a los estándares nacionales 

e internacionales, deshuesado, libre de 

cualquier otro elemento extraño. 

INFORMACION NUTRICIONAL  

Porción: 100 g  

Porciones por envase: 

                                                                         100g           50 g 

Energía (Kcal.)                                                 70               35 

Proteínas (g)                                                   16,4            8,2 

Grasa Total (g)                                                 0,4             0,2  

Grasa saturada (g)                                           ---              --- 

Grasos trans (g)                                                ---              --- 

Grasa Monoinsaturada (g)                             ---              --- 

Grasa poliinsaturada (g)                                 ---              --- 

 

Características producto terminado 

Los corazones de pollo es carne apta 

para el consumo humano, exenta de 

aditivos alimentarios, proteínas 

vegetales y amiláceas. El porcentaje de 

grasa total no supera el 6%. Este 

producto es sometido a una 

congelación rápida, lo que asegura su 

inocuidad y vida útil. 

Foto 

 
 

Peso 10Kg aprox.  
Presentación bolsa 

plástica  
Caducidad 7 días 

 



 

Producto: Hígado de res 

 

Datos empresa 

Carnes Oibita  Teléfono: 5358643 

 

Descripción  

Composición: Contienen 19,50 gramos de proteínas, 5,30 gramos de carbohidratos, 3,38 gramos de grasa por 

cada 100 gramos y no contienen azúcar, aportando 130 calorías a la dieta. Entre sus nutrientes también se 

encuentran las vitaminas B4, B2, A y B9. Además de estas propiedades, el hígado contiene hierro y potasio. 

Higiene materia prima           

Consumir cocido hasta alcanzar una 

temperatura interna en el centro del 

producto.  

Microbiología 

Total de bacterias aerobias= 30.000 

NMP de Coliformes totales: Hasta 1.100/g 

NMP de Coliformes Fecales: Hasta <100/g 

Recuento de hongos : <100 UFC/g 

Recuento de levaduras: <100 UFC/g 

Rec. Clostridium Sulftito Red.: <100 UFC/g 

Salmonella en 25 g: Negativo 

Estafilococo Coagulas positiva:<100 UFC/g 

Escherichae coli: Ausente 

 

Características producto terminado 

Color rojo carmín en la cara anterior y 

oscura en la cara posterior, sin 

residuos de materia fecal, contenido 

ruminal, pelos, quistes, parásitos. 

Textura firme al tacto, sin babosidad, 

que no se evidencia presencia de 

aromas químicos, rancidez y/o 

descomposición y libre de 

membranas. 

Ph: entre 5.4 y 6.1 

Temperatura: entre 2 y 7 ºC 

Foto 

 

 

 

Peso 5Kg aprox.  
Presentación bolsa 

plástica  
Caducidad 4 días 

 

 



 

Producto: Lomo de cerdo 

 

Datos empresa 

Carnes Oibita  Teléfono: 5358643 

 

Descripción  

Composición: Carne de cerdo 

Higiene materia prima           

Consumir cocido hasta alcanzar una 

temperatura interna en el centro del 

producto.  

Microbiología 

Total de bacterias aerobias= 30.000 

NMP de Coliformes totales: Hasta 1.100/g 

NMP de Coliformes Fecales: Hasta <100/g 

Recuento de hongos : <100 UFC/g 

Recuento de levaduras: <100 UFC/g 

Rec. Clostridium Sulftito Red.: <100 UFC/g 

Salmonella en 25 g: Negativo 

Estafilococo Coagulas positiva:<100 UFC/g 

Escherichae coli: Ausente 

 

Características producto terminado 

Pieza limpia, libre de grasa, material 

fecal, coágulos de sangre, color y olor 

característicos de carne de cerdo 

fresca. Color rosado suave, sabor 

plano y textura blanda, firme al tacto 

y superficie sin babosidad. 

Ph: entre 5.1 y 6.1 

Temperatura: entre 2 y 7 ºC 

Foto 

 

Peso 10Kg aprox.  
Presentación bolsa 

plástica  
Caducidad 7 días 

 



 

Producto: Pechuga de pollo con piel 

 

Datos empresa 

Carnes Oibita  Teléfono: 5358643 

 

Descripción  

Composición: Carne de pollo 

Higiene materia prima           

Consumir cocido hasta alcanzar una 

temperatura interna en el centro del 

producto.  

Microbiología 

Total de bacterias aerobias= 30.000 

NMP de Coliformes totales: Hasta 1.100/g 

NMP de Coliformes Fecales: Hasta <100/g 

Recuento de hongos : <100 UFC/g 

Recuento de levaduras: <100 UFC/g 

Rec. Clostridium Sulftito Red.: <100 UFC/g 

Salmonella en 25 g: Negativo 

Estafilococo Coagulas positiva:<100 UFC/g 

Escherichae coli: Ausente 

 

Características producto terminado 

Pieza limpia, libre de grasa, material 

fecal, coágulos de sangre, color y olor 

característicos de carne de cerdo 

fresca. Color rosado suave, sabor 

plano y textura blanda, firme al tacto 

y superficie sin babosidad. 

Ph: entre 5.1 y 6.1 

Temperatura: entre 2 y 7 ºC 

Foto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Peso 10Kg aprox.  
Presentación bolsa 

plástica  
Caducidad 7 días 

 





 



 



 



 

 



 

 









 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

ACEITE DE GIRASOL 

Calidad − Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
− Cumplir con NTC 264. 
− Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 
− Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma 

Generalidades Descripción Física: 
− Aceite extraído de las semillas de girasol (Helianthus annuus L.) 
− Los aceites de girasol deben tener un aspecto limpio a 25ºC, tener sabor 

y olor característico. 
− Estar libres de rancidez, de materiales extraños, de sustancias empleadas 

en su extracción y refinación.    
Requisitos 
generales 

− Color característico. 
− Olor y sabor característico. 
− Sabor libres de rancidez. 

Requisitos 
Específicos 

− No se  permite cualquier práctica que pueda alterar la estructura glicérica 
del aceite. 

− No deben contener sustancias extrañas. No presentar mezcla con otros 
aceites y grasas. 

− Los aceites crudos obtenidos por extracción, por solvente, o por presión 
en caliente, (segundo y tercer prensado) no son aptos para el consumo 
humano sin un previo tratamiento de refinación. 

− Los aceites crudos girasol, obtenidos por presión en frío o primer 
prensado, son aptos para el consumo humano directo, previa depuración. 

− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 
fecha de vencimiento.   

 
Características Microbiológicas y fisicoquímicos : 
− Cumplir con los requisitos establecidos en NTC -264 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías:            800 kilocalorías 
Proteína:                0 gramos 
Grasas:              90 gramos 
Carbohidratos:        0 gramos 
 
Ingredientes Mínimos:  
− Aceite de girasol 
− Antioxidantes. 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
− Sinergistas. 
− Antiespumantes. 
 
Almacenamiento: 
­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena 

ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza 
y  protegidos del ingreso de vectores.    
  

Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

Vida Útil:  
­ Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la 
buena conservación e higiene del producto. 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005, por medio de las cuales se 
establecen los parámetros y reglamento técnico para el rotulado o 
etiquetado de productos terminados y materias primas. 

Presentación ­ Botella por 1000 centímetros cúbicos. 
 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO 
TERMINADO 

 
Nombre Comercial ACEITE VEGETAL PURO DE SOYA Ó MAÍZ Ó GIRASOL 

 
 
Calidad 

-Aceites Puros: Resolución 2154 de 2012, Aceite de Girasol debe cumplir con la NTC 264, Aceite de Soya 
cumplir con la NTC 254, Aceite de Maíz cumplir con la NTC 255 
-Las especificaciones y requisitos generales y/o específicos contenidos en la presente ficha técnica, así  
como las especificaciones de empaque y tamaño de ración establecidos en este documento prevalecen 
sobre cualquier especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma. 

 
 
 

Generalidades 

- Corresponde a aceite comestible, es decir aquel aceite apto para consumo humano, sin ningún sabor u 
olor, el cual debe ser refinado, descerado, blanqueado y desodorizado. 
- No exceder los Límites Máximos de Residuos de Plaguicidas –LMR– en alimentos para consumo humano 
Aceites puros: 
- Aceite de girasol: aceite extraído de las semillas de girasol 
- Aceite de soya: aceite extraído de las semillas de soya 
- Aceite de maíz: aceite extraído del germen de maíz 
- Debe corresponder a aceite puro de soya, maíz o girasol. 
- El contenido de ácidos grasos libres debe ser máximo del 0.2%. 

 
Requisitos generales 

- El aceite se debe observar con consistencia liquida, color amarillo claro y fresco. 
- Aspecto limpio a 25°C, tener sabor y olor característico no objetable 
- Libre de rancidez, de materiales extraños, de sustancias empleadas en su extracción y refinación. 

 
 
 
 
 
 
Requisitos 
Específicos 

Características fisicoquímicas: 
Aceite de girasol: 

 
 
 
 
 
 

 
Aceite de

Requisito Mínimo Máximo  
Densidad relativa 
(x°C/agua a 20°C) 

0.918 
x=20°C 

0.923 
x=20°C 

Índice de refracción ( ND 25°C) 1,472 1,475 
Índice de saponificación (mg KOH/g de aceite) 188 194 
Índice de yodo Wijs 118 141 
Materia insaponificable g/kg ≤ 15 

 
maíz: 

 Requisito Mínimo Máximo 

Densidad relativa 
(x°C/agua a 20°C) 

0.917 
x=20°C 

0.925 
x=20°C 

Nombre Comercial ACEITE VEGETAL PURO DE SOYA Ó MAÍZ Ó GIRASOL 
  Índice de refracción ( ND 25°C) 1,465 1,468  

Índice de saponificación (mg KOH/g de aceite) 187 195 
Índice de yodo Wijs 103 135 
Materia insaponificable g/kg ≤ 28 

 
Aceite de soya: 

 
 
 
 
 
 

Requisito Mínimo Máximo  

Densidad relativa 
(x°C/agua a 20°C) 

0.919 
x=20°C 

0.925 
x=20°C 

Índice de refracción a 40 °C 1,466 1,470 
Índice de saponificación (mg KOH/g de aceite) 189 195 
Índice de yodo (Wijs) 124 139 
Materia insaponificable g/kg < 15 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO 
TERMINADO 

 

 
 
Caracterís

 
ticas microbiológicas: 
 REQUISITOS LÍMITE MÁXIMO  

NMP coliformes totales /g <11 
NMP coliformes fecales /g <3 
Recuento de mohos y levaduras/g <100 UFC 

Requisitos del 
productor y/o 
producto 

- Aceites Puros: Resolución 2154 de 2012, Aceite de Girasol debe cumplir con la NTC 264, Aceite de 
Soya cumplir con la NTC 254, Aceite de Maíz cumplir con la NTC 255 

 
 
 

Empaque y rotulado 

PRIMARIO: 
- El aceite vegetal comestible debe ser en envase plástico (PET) con tapa rosca plástica, el cierre de la  
tapa debe ir reforzado para garantizar que el producto se conserve dentro de su empaque primario durante 
el transporte y almacenamiento. 
Los rótulos deberán ser de papel o de cualquier otro material que pueda ser adherido a los envases o de 
impresión permanente sobre los mismos. 
- Cumplir con la Resolución No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los parámetros para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 
- Cumplir con la Resolución 333 de febrero de 2011. 

 
Conservación, 
almacenamiento y 
transporte 

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena ventilación, estar libre de 
humedad, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores. 
El vehículo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del medio ambiente. La 
temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento. 
Vehículo para transporte de alimentos con concepto sanitario vigente 

Vida útil 
12 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la producción. Mínimo 
10 meses de vida útil a partir de la fecha de entrega del producto en el punto de atención. 

Presentación Botellas de 250 o 500 c.c. 
 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

ARROZ BLANCO 

Calidad − Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
− Cumplir con NTC 671. 
− Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 
− Las especificaciones y requisitos generales  contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma 

−  
Generalidades Descripción Física: 

− Producto descascarado al cual se le han eliminado parcial o totalmente 
por elaboración el germen y las capas de la aleurona. 

− Arroz grande: pedazo de grano de arroz menor de 0.75 (3/4) de la longitud 
total del grano entero, pero mayor que la mitad de la longitud promedio 
del grano entero. 

− Arroz cuya relación longitud/anchura es de 3.0 o más. 
− Fortificado con Ácido Fólico y Vitaminas B6, B12; A 
− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 

fecha de vencimiento. 
Requisitos 
generales 

− Olor característico. 
− Color blanco. 
− Limpio, libre de impurezas 
− Arroz blanco para consumo tipo 1, grado 2. 
 

Requisitos 
Específicos 

 
Características Microbiológicas: 
− No debe presentar signos de infestación o infecciones 

Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías:             340 kilocalorías 
Proteína:             6 gramos 
Grasas:              0 gramos 
 Carbohidratos:     78 gramos. 

Almacenamiento: 
­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena 

ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza 
y  protegidos del ingreso de vectores.    

Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 
 

Vida Útil : 
−  Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la 
buena conservación e higiene del producto. 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

­ Producto embalado dentro de canastillas plásticas, limpias y 
desinfectadas que proteja el producto de daños mecánicos y que no 
causen cambios en la parte interna o externa del mismo. 

Presentación ­ En Bolsas  de  polietileno en  presentaciones de 500 a 1000 gramos  
 



- 

- 

- 

- 

- 

- 



- 

- 
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Despacho 

Estibado 

Empaque  

Almacenamiento  

       Fumigación 

Alimentación las Tolvas  

Disposición Material de Empaque   

Recepción de Materia Prima  

Almacenamiento  

Limpieza 



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

Cantidad por porción 
Calorías      210                                                                                                         Calorías de Grasa   5                             

                                                                                                                                                 Valor Diario* 
Grasa Total  0,5 g                                                                                                                                3%     

   Grasa Saturada   0 g                                                                                                                          0% 
   Grasa Trans      0 g 
Colesterol  0 mg                                                                                                                                  0% 

Sodio  10 mg                                                                                                                                        0% 

Carbohidrato Total  36 g                                                                                                                   12% 

  Fibra dietaria  15 g                                                                                                                            60% 
 Azúcares  5 g 
Proteína  15 g 

Vitamina A    2%                                                                                                                Vitamina C     2% 

Calcio           4%                                                                                                                 Hierro          15% 

*Los porcentajes de valores diarios están basados en una dieta de 2000 calorías. Sus valores diarios pueden 
ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades calóricas.  
 
                                                 Calorías                                      2000                                          2500                      

Grasa Total                                              menos de                                      65 g                                          80 g 

  Grasa saturada                                       menos de                                      20 g                                          25 g 

Colesterol                                                 menos de                                300 mg                                      300 mg 

Sodio                                                       menos de                               2400 mg                                    2400 mg 

Carbohidrato total                                                                                       300 g                                         375 g 
Fibra Dietaria                                                                                                25 g                                           30 g 

Calorías por gramo 
Grasa 9                                                                 Carbohidrato 4                                           Proteína 4 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

HARINA DE AVENA 

Calidad − Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
− Cumplir con NTC 2160. 
− Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 
− Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma 

Generalidades Descripción Física: 
− Producto alimenticio obtenido de la molturación y clasificación por 

granulometría de granos de avena sin cáscara, sana y limpia. 
 

Requisitos 
generales 

− Exenta de excretas animales. 
− Exenta de sabores y olores extraños y de insectos vivos.  

Requisitos 
Específicos 

− La harina de avena  debe ser inocua y apropiada para el consumo 
humano. 

− No debe tener conservantes. 
− La adición de vitaminas y minerales debe cumplir con lo estipulado en la 

legislación vigente 
− Se puede adicionar colorantes naturales o artificiales en las dosis 

máximas indicadas por la legislación nacional vigente. 
− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 

fecha de vencimiento. 
Ingredientes Mínimos:  
− 100% avena 
− Vitaminas y minerales  
Características Fisicoquímicas y Microbiológicas: 
 
− Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 2160. 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías:              316.7  kilocalorías 
Proteína:                11.1  gramos 
Grasa:                      5.6  gramos 
Carbohidratos:       55.6  gramos 
 
Almacenamiento: 
­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena 

ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza 
y  protegidos del ingreso de insectos  y roedores.    



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
­ Se debe asegurar que el manejo del producto en el almacenamiento y 

distribución se realice con buenas prácticas de manipulación para 
preservar la calidad del producto.  

Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

Vida útil: 
­ Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 
 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la 
buena conservación e higiene del producto 

­ Producto embalado dentro de canastillas plásticas, limpias y 
desinfectadas,  que proteja el producto de daños mecánicos, y que no 
cause ningún cambio ni en la parte interna ni externa del producto 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

 
Presentación ­ En Bolsas  de  polietileno en las siguientes presentaciones :  500 gramos 

­ Presentación Libras. 

 



  





 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

AZÚCAR BLANCA 

Calidad − Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
− Cumplir con NTC 611 y 778. 
− Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 

Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 
ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma. 

Generalidades Descripción Física: 
− Producto natural cristalizado constituido esencialmente por sacarosa, 

obtenido por la purificación, decoloración, y recristalización.  
 

Requisitos 
generales 

− Color blanco. 
− Olor y sabor característicos. 
− Exenta de sabores y olores extraños y de insectos.  
− Exenta de excretas. 
− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 

fecha de vencimiento.   
Requisitos 
Específicos 

− El producto no debe contener materia extrañas tales como insectos, 
arena y otras impurezas. 

 
Características Microbiológicas y Fisicoquímicos : 
− Cumplir con los requisitos establecidos en NTC-611 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías:            400 kilocalorías 
Proteína:               0 gramos 
Grasas:                 0 gramos 
Carbohidratos:   100 gramos 

Almacenamiento: 

­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con 
buena ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta 
limpieza y  protegidos del ingreso de vectores.    
  

Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario 

favorable vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Vida Útil:  
­ Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren 
la buena conservación e higiene del producto. 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para 
el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

Presentación ­ Bolsa de  polietileno por 500 y 1000 gramos. 
­ Presentación en gramos. 

 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

CHOCOLATE DE MESA CON AZÚCAR 

Calidad − Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
− Cumplir con NTC 793. 
− Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 
− Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma 

Generalidades Descripción Física: 
− Masa o pasta de licor de cacao preparado por el molido del cacao 

fermentado y tostado, desprovisto de sus cubiertas y gérmenes.  
Requisitos 
generales 

− Pastilla de color marrón, duro y fácil de disolver. 
− Olor y sabor: propios del producto 

Requisitos 
Específicos 

− No se permite la adición de otra grasa diferente a la manteca de cacao. 
− Al producto no se le debe adicionar sustancias inertes, dextrinas, 

sustancias conservantes o materias extrañas. 
− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 

fecha de vencimiento.   
Ingredientes Mínimos:  
− Azúcar. 
− Masa de cacao. 
− Emulsionante (lecitina de soya). 
 
Características Microbiológicas: 
 
- Cumplir con los requisitos microbiológicos según NTC 793 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías:             450 kilocalorías 
Proteína:            3.2 gramos 
Grasas:              16 gramos 
 Carbohidratos:   73 gramos. 

Almacenamiento: 

­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena 
ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza 
y  protegidos del ingreso de vectores.    

Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

 Vida Útil:  
­ Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la 
buena conservación e higiene del producto. 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

Presentación ­ Empaque por  500 gramos 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

FÉCULA DE MAÍZ 

Calidad ­ Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
­ Cumplir con el Decreto 3075 de 1997. 
­ Cumplir con NTC 926. 
­ Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecida en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma. 

Generalidades Descripción Física: 
­ Fécula de maíz es el almidón de maíz sin modificar. Es un polvo fino, 

blanco, de sabor y olor característico, recomendado como agente 
espesante y de retención de humedad en diferentes productos 
industriales y alimenticios. 

­ Obtenido de las diversas variedades de  Sea Mays L. familia del gramínea 
polvo blanco fino soluble. 

­ Los residuos de plaguicidas no deben exceder los límites máximos   
establecidos en la Resolución 2906 de 2007, Ministerio de la Protección 
Social o la norma que adicione modifique o sustituya. 

­ Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 
fecha de vencimiento. 
. 

Requisitos 
generales 

­ Color uniforme, ligeramente crema y debe estar razonablemente libre de 
manchas oscuras, cascarilla y material extraño. 

Ingredientes mínimos: 
 
­ Almidón de maíz (contiene sulfito). 
­ Premezcla de vitaminas y minerales 

 
Requisitos 
Específicos 

 
− La fécula de maíz  debe ser inocua y apropiada para el consumo humano.  
− Exenta de sabores y olores fungosos, fermentados, rancios o amargos o 

cualquier otro sabor objetable.  
− Exenta de excretas animales e insectos vivos. 
− No debe tener presencia de grumos. 
− Debe estar exento de  sustancias extrañas, o sustancias destinadas  a 

dar aroma, color o modificar sus características fisicoquímicas. El 
alimento debe estar exento de contaminantes especialmente de 
sustancias farmacológicamente activas, libre de la presencia de plagas y 
protegido de la humedad 

 
Características Fisicoquímicas y  Microbiológicas: 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
­ Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 926. 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías               347 Calorías 
Proteínas               0    gramos 
Grasa                    0   gramos 
Carbohidratos    81.7 gramos 
 
Almacenamiento: 
­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena 

ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza 
y  protegidos del ingreso de insectos  y roedores.    

Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

 
Vida útil: 
­  Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la 
buena conservación e higiene del producto 

­ Producto embalado dentro de canastillas plásticas, limpias y 
desinfectadas,  que proteja el producto de daños mecánicos, y que no 
cause ningún cambio ni en la parte interna ni externa del producto 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

Presentación ­ Caja en las siguientes presentaciones  desde 300 gramos. 
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Información Nutricional 
Tamaño por porción 1/3 taza (60 g) 
Porciones por envase 8 aprox. 

Cantidad por porción 
Calorías    210                                                                                                           Calorías de Grasa        10                       

                                                                                                                                                 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  36 g                                                                                                                  12% 

  Fibra dietaria  15 g                                                                                                                           60% 
 Azúcares  3 g 
Proteína  14 g 

Vitamina A   0%                                                                                                                Vitamina C     0% 

Calcio           8%                                                                                                                 Hierro         18% 

*Los porcentajes de valores diarios están basados en una dieta de 2000 calorías. Sus valores diarios pueden 
ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades calóricas.  
 
                                                 Calorías                                      2000                                          2500                      

Grasa Total                                              menos de                                      65 g                                          80 g 

  Grasa saturada                                       menos de                                      20 g                                          25 g 

Colesterol                                                 menos de                                300 mg                                      300 mg 

Sodio                                                       menos de                               2400 mg                                    2400 mg 

Carbohidrato total                                                                                       300 g                                         375 g 
Fibra Dietaria                                                                                                25 g                                           30 g 

Calorías por gramo 
Grasa 9                                                                 Carbohidrato 4                                           Proteína 4 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto  

GALLETA  DE LECHE 

Calidad 

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir con la NTC 1241 
- Cumplir con la Resolución 11488 de 1984. 
- Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 
- Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecida en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma. 

Generalidades  

Descripción Física: 
- Galletas redondas, con adición de leche en polvo. 
- Producto empacado en bolsa por cuatro unidades de galletas de 15 

gramos. 
 

Requisitos 
generales 

- Sabor característico, consistencia crocante, color dorado y baja  
humedad. 

- Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 
fecha de vencimiento. 

- Los productos deben ser elaborados al cumplimiento de las Buenas 
Prácticas de Manufactura el Decreto 3075 de 1997 

- Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 
fecha de vencimiento. 

 

Requisitos 
Específicos 

 
Ingredientes Mínimos : 
Harina de trigo fortificada, agua, azúcar, grasa vegetal de palma, fécula de 
maíz, leche en polvo, emulsificantes, sal refinada yodada, bicarbonato de 
sodio, gluten de trigo, lecitina de soya, sabores artificiales, color artificial 
amarillo no 6. 
 
Características Fisicoquímicos y Microbiológicas: 
- Cumplir con la NTC 1241 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías             392.2 Kilocalorías 
Proteína             6.5    Gramos 
Grasas               9.1    Gramos 
Carbohidratos    71.9  Gramos. 
 
 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Almacenamiento: 
- Se debe almacenar a temperatura ambiente máxima de 25º C, en un 

lugar seco, con buena ventilación, estar libre de humedad. 
Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

Vida útil:  
- Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega 
 
 

Empaque  y 
rotulado 

- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren 
la buena conservación e higiene del producto.  

- Cumplir con la Resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

 
Presentación - Bolsa  de 18 a 24 paquetes de 216 – 264 gramos.     

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto  

GALLETA DE SODA TIPO CRACKERS 

Calidad 

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir con NTC 1241 
- Resolución 11488 de 1984. 
- Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecida en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma. 

Generalidades  

Descripción Física: 
- Galletas tipo crackers, sometido a proceso de calor hasta obtener un 

color dorado y   con características crocantes evitando que se queme. 
 

Requisitos 
generales 

- Sabor característico, consistencia crocante, color dorado y baja  
humedad. 

- Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 
fecha de vencimiento. 

- Los productos deben ser elaborados al cumplimiento de las Buenas 
Prácticas de Manufactura el Decreto 3075 de 1997. 

- Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 
fecha de vencimiento. 

 

Requisitos 
Específicos 

 
Ingredientes Mínimos : 
Harina de trigo fortificada,  agua, azúcar invertido, grasa vegetal de palma, 
levadura, emulsificantes (mono y digleceridos), sal refinada, leche en polvo, 
conservantes (propionato de calcio), gluten de trigo, lecitina de soya, 
alimento para levadura, monoglutamato de sodio, bicarbonato de sodio, 
ácido láctico. 
 
Características Microbiológicas y Fisicoquímicos : 
- Cumplir con los criterios establecidos en  NTC 1241 

 
 

Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías             369 Kilocalorías 
Proteína             6.2 Gramos 
Grasas               6.2 Gramos 
Carbohidratos   70.8 Gramos 
 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Almacenamiento: 
- Se debe almacenar a temperatura ambiente que oscilan entre 8C – 25C, 

en un lugar seco, con buena ventilación, estar libre de humedad. 
Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

Vida útil:  
- Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 
 

Empaque  y 
rotulado 

- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren 
la buena conservación e higiene del producto.  

- Empaque flexible BOPP. 
- Cumplir con las Resolución No. 5109 de 2005 y 333 de 2011, por medio 

de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas.  

Presentación - Bolsa de polietileno por 300 gramos 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto  

GALLETA DE VAINILLA TIPO WAFERS 

Calidad 

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Cumplir con la NTC 1241 
- Cumplir con la Resolución 11488 de 1984 del Ministerio de Salud. 
- Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. 
- Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecida en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma. 

Generalidades  

 
Descripción Física: 
- Galletas tipo wafers rellenas con crema,  en paquetes individuales. 

 

Requisitos 
generales 

- Sabor correspondiente a vainilla,  consistencia suave, color amarillo 
con relleno de sabor a vainilla. 

- Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 
fecha de vencimiento. 

 

Requisitos 
Específicos 

Ingredientes Mínimos : 
Harina de trigo fortificada, agua, azúcar, grasa vegetal de palma, fécula de 
maíz, leche en polvo, emulsificantes (mono y digleceridos), sal refinada 
yodada, bicarbonato de sodio, gluten de trigo, lecitina de soya, sabores 
artificiales, color artificial amarillo No 6. 
 
Características Fisicoquímicas y Microbiológicas: 
 
- Cumplir con la NTC 1241 
- Cumplir con la Resolución 11488 de 1984 del Ministerio de Salud 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías             481.5  Kilocalorías 
Proteína             3.7 Gramos 
Grasas               14 Gramos 
Carbohidratos    70,4 Gramos  
 
Almacenamiento: 
- Se debe almacenar a temperatura ambiente máxima de 25º C, en un 

lugar seco, con buena ventilación, estar libre de humedad. 
Transporte: 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

Vida útil: 
- Mínimo 5 meses desde el momento de la entrega 

Empaque  y 
rotulado 

- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren 
la buena conservación e higiene del producto.  

- Cumplir con la Resolución No. 5109 de 2005 y 333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

 

Presentación - Bolsa de polipropileno por 18 paquetes de  hasta 486 gramos. 
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Información Nutricional 
Tamaño por porción 1/3 taza (60 g) 
Porciones por envase 8  
 

Cantidad por porción 
Calorías    220                                                                                                           Calorías de Grasa   30                           

                                                                                                                                                 Valor Diario* 
Grasa Total  3,5 g                                                                                                                                5%     

   Grasa Saturada  0 g                                                                                                                          0% 

   Grasa Trans       0 g 
Colesterol  0 mg                                                                                                                                 0% 

Sodio  14,5 mg                                                                                                                                    1% 

Carbohidrato Total  35 g                                                                                                                  12% 
  Fibra dietaria  10 g                                                                                                                           40% 

 Azúcares  6 g 
Proteína  12 g 

Vitamina A     0%                                                                                                                Vitamina C     0% 

Calcio           10%                                                                                                                 Hierro         20% 

*Los porcentajes de valores diarios están basados en una dieta de 2000 calorías. Sus valores diarios pueden 
ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades calóricas.  
 
                                                 Calorías                                      2000                                          2500                      

Grasa Total                                              menos de                                      65 g                                          80 g 

  Grasa saturada                                       menos de                                      20 g                                          25 g 

Colesterol                                                 menos de                                300 mg                                      300 mg 
Sodio                                                       menos de                               2400 mg                                    2400 mg 

Carbohidrato total                                                                                       300 g                                         375 g 

Fibra Dietaria                                                                                                25 g                                           30 g 

Calorías por gramo 
Grasa 9                                                                 Carbohidrato 4                                           Proteína 4 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

HARINA DE PLÁTANO COMERCIAL 

Calidad - Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
- Las especificaciones y requisitos generales y/o específicos contenidos 

en la presente ficha técnica, así como las especificaciones de empaque 
y tamaño de ración establecidos en este documento prevalecen sobre 
cualquier especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma. 

 
Generalidades Descripción Física:  

- Cumplir con el Decreto 3075 de 1997. 
- Producto en polvo, obtenido a base de plátano. 

 Ingredientes Minimos: 
- Plátano. 

Requisitos 
generales 

- Olor propio del producto. 
- De fácil disolución. 
- No deben presentar olor a rancio, ácido u olores extraños o diferentes al 

de harina de plátano. 
- Libre de particular extrañas. 
 

Requisitos 
Específicos 

Características Fisicoquímicas:  
- Humedad: 14 % máximo. 
- Ceniza: 2.50 % máximo. 
 
Aporte nutricional mínimo en 100 gramos 
 
Calorías             342  Kilocalorías 
Proteína             2.0    Gramos 
Grasas                 0.4     Gramos 
Carbohidratos    82.7  Gramos 
 
No debe presentar signos de infestación o infecciones 
 
Almacenamiento: 
 
- Se deben almacenar a una temperatura no superior a 25°C, en un lugar 

seco, con buena ventilación y libre de humedad. 
 

Transporte: 
- Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto.  



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
 
Vida Útil:  
Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 

 
 
 

Empaque  y 
rotulado 

 
- El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren 

la buena conservación e higiene del producto. 
- Empaque en buen estado  limpio e integro, sin rastros de insectos, 

huevecillos o materias extrañas, con fecha de vencimiento vigente   
- Cumplir con la Resolución No. 5109 de 2005 y 333 de 2011 por medio 

de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas.   

Presentación - Producto pulverizado  en caja o bolsa de polietileno por 500 gramos 
 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

HARINA PRECOCIDA DE MAÍZ BLANCO 

Calidad − Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
− Cumplir con NTC 3594. 
− Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 
− Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma 

Generalidades Descripción Física: 
− Producto obtenido a partir del endospermo de granos de maíz clasificados 

para el consumo humano que han sido sometidos a un proceso de 
limpieza, germinación, precocción y molturación o molienda.  

− La harina precocida de maíz blanco o amarilla  debe ser inocua y 
apropiada para el consumo humano. 

− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 
fecha de vencimiento. 

 
Requisitos 
generales 

− Exenta de sabores y olores fungosos, fermentados, rancios, amargos.  
− Debe tener color uniforme, no debe tener grumos, ni materiales o 

contaminantes extraños.   
Requisitos 
Específicos 

Características Microbiológicas y Fisicoquímicas: 
− No debe presentar signos de infestación. 
− Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 3594 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías:            360 kilocalorías 
Proteína:             7 gramos 
Grasas:               0.5 gramos 
Carbohidratos:   82 gramos 
 
Almacenamiento: 
 
­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena 

ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza 
y  protegidos del ingreso de vectores.    

Transporte: 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Ingredientes  
− 100% Maíz blanco. 
­ La adición de vitaminas y minerales debe cumplir con lo estipulado en la 

legislación vigente. 
 
Vida Útil:  
Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 
 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la 
buena conservación e higiene del producto. 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

­ Producto embalado dentro de canastillas plásticas, limpias y 
desinfectadas,  que proteja el producto de daños mecánicos, y que no 
cause ningún cambio ni en la parte interna ni externa del producto. 

Presentación ­ En Bolsas  de  polietileno en las siguientes presentaciones: 500 gramos 
­ Presentación Libras. 

 



FICHA TECNICA
LACTEOS: LECHE ULTRAPASTEURIZADA (UHT)
Nombre del producto
LECHE ENTERA U.H.T SANTO DOMINGO

Descripción Física

Producto obtenido por la filtración,
Centrifugación de leche entera libre de
antibióticos e inhibidores.

Requisitos mínimos

Pasterizada y ultra pasterizada mínimo a 136
grados centígrados durante 2 a 4 segundos en
flujo continuo seguido inmediatamente de
enfriamiento rápido y envasado en recipiente
estéril a prueba de luz y oxigeno.

Características sensoriales

Textura liquida, color blanco s.g, olor s.g aroma
característico.

Conservación

Refrigerado

Vida útil

Almacenamiento a temperatura ambiente, una
vez abierta manténgase refrigerada y consumir
en el menor tiempo posible.
En condiciones de almacenamiento normales y
a temperatura ambiente 60 días.

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por porción: 1 vaso (200 ml)
calorías:  123          calorias de grasa: 50
grasa total: 6g
grasa saturada: 4g
grasa trans: 0 g
colesterol: 30mg
sodio: 95mg
carbohidrato total: 10g
fibra dietaria: 0g
azucares: (lactosa): 10g
proteína: 6g
Vitamina A: 4% vitamina C: 0%  calcio: 22%  hierro: 0%



 

- 

- 

- 

- 

- 

- 



 

- 

- 



 

mailto:%20granipack@gmail.com
http://www.granipack.com/


 

 

  

Despacho 

Estibado 

Empaque  

Almacenamiento  

       Fumigación 

Alimentación las Tolvas  

Disposición Material de Empaque   

Recepción de Materia Prima  

Almacenamiento  

Limpieza 



 

TABLA NUTRICIONAL DE LA LENTEJA 

Empaque por 500 g. 

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

Cantidad por porción 
Calorías 200                                                                                                             Calorías de Grasa  0                            

                                                                                                                                                 Valor Diario* 
Grasa Total  0 g                                                                                                                                0%     

Grasa Saturada  0 g                                                                                                                        0% 

Grasa Trans      0 g 
Colesterol  0 mg                                                                                                                                0% 
Sodio  5 mg                                                                                                                                        0% 

Carbohidrato Total  36 g                                                                                                                  12% 

Fibra dietaria  18 g                                                                                                                           72% 

Azúcares  3 g 
Proteína  14 g 

Vitamina A   0%                                                                                                                Vitamina C      6% 

Calcio           4%                                                                                                                 Hierro         100% 

*Los porcentajes de valores diarios están basados en una dieta de 2000 calorías. Sus valores diarios pueden 
ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades calóricas.  
 
                                                 Calorías                                      2000                                          2500                      

Grasa Total                                              menos de                                      65 g                                          80 g 

  Grasa saturada                                       menos de                                      20 g                                          25 g 
Colesterol                                                 menos de                                300 mg                                      300 mg 

Sodio                                                       menos de                               2400 mg                                    2400 mg 

Carbohidrato total                                                                                       300 g                                         375 g 

Fibra Dietaria                                                                                                25 g                                           30 g 

Calorías por gramo 
Grasa 9                                                                 Carbohidrato 4                                           Proteína 4 

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

MARGARINA 

Calidad − Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
− Cumplir con NTC 241. 
− Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. 
− Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma 

Generalidades Descripción Física: 
− Producto de consistencia blanda, constituido por una emulsión de aceites, 

grasas comestibles, de origen vegetal y agua. 
− Libre de colesterol. 
− Libre de grasas Trans. 

 
Requisitos 
generales 

− Color, sabor y aroma característicos del producto.  
− Libre de rancidez, de materiales extraños. 
− De fácil untuosidad. 
− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 

fecha de vencimiento.   
Requisitos 
Específicos 

 
Ingredientes Mínimos:  
− mezcla de aceites vegetales, agua, leche, sal, emulsificantes, 

conservantes,  antioxidante, saborizantes, colorante ,  y vitaminas. 
 
Características Fisicoquímicas y Microbiológicas: 
 
Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 241. 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías:            700 kilocalorías 
Proteína:             0 gramos 
Grasas:             80 gramos 
 Carbohidratos:    0 gramos 

Almacenamiento: 

­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena 
ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza 
y  protegidos del ingreso de insectos  y roedores.    

Transporte: 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

Vida útil: 
­   Mínimo 4 meses desde el momento de la entrega. 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la 
buena conservación e higiene del producto 

­ Producto embalado dentro de canastillas plásticas, limpias y 
desinfectadas,  que proteja el producto de daños mecánicos, y que no 
cause ningún cambio ni en la parte interna ni externa del producto 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005  y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

 
Presentación ­ Producto empacado en papel aluminizado por 250 gramos. 

 



 







 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

PASTAS FORTIFICADAS PARA CONSUMO HUMANO: SPAGUETTI, 
CONCHITAS, MACARRONES Y FIDEOS. 

Calidad − Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
− Cumplir con NTC 1055, NTC 267 y NTC 420. 
− Cumplir con el Decreto 3075 de 1997. 
− Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma 

Generalidades − Producto elaborado mediante el secado apropiado de las diferentes 
figuras formadas a partir de una masa sin fermentar elaborada con 
derivados del trigo y agua. En el proceso de elaboración se pueden 
incorporar ingredientes tales como: gluten, soya, huevos, leche, 
vegetales, jugos, extractos u otras farináceas o cualquier otro permitido 
por la legislación nacional vigente. 

− Debe cumplir con los límites Máximos de Residuos de Plaguicidas 
establecidos en la Resolución 2906 de 2007. 

 
Requisitos 
generales 

− Color amarillo 
− Consistencia: Dura  
− Olor y sabor: propios del producto. 
− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 

fecha de vencimiento.   
Requisitos 
Específicos 

Características Microbiológicas: 
− Cumplir con los requisitos establecidos en NTC-1055 
 
Aporte nutricional mínimo por 100 g 
Calorías:            337 kilocalorías 
Proteína:           10.5 gramos 
Grasas:               0 gramos 
Carbohidratos:   73.6 gramos 

Ingredientes Mínimos:  
− Harina y/o semolato de trigo. 
− La adición de vitaminas y minerales debe cumplir con lo estipulado en  

la legislación vigente. 
Almacenamiento: 

­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con 
buena ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta 
limpieza y  protegidos del ingreso de vectores.    

Transporte: 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

Vida Útil:  
­ Mínimo 6 meses desde el momento de la entrega. 

Empaque  y 
rotulado 

­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren 
la buena conservación e higiene del producto. 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

­ Producto embalado dentro del empaque secundario que no cause 
ningún cambio fisicoquímico en el producto 

Presentación ­ Bolsa de  polietileno por 250 - 500 gramos.  

 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
Nombre 

Comercial del 
Producto 

SAL REFINADA YODADA- FLUORIZADA ALTA PUREZA 

Calidad ­ Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. 
­ Cumplir con NTC 1254 
­ Cumplir con el decreto 547 de 1996 
­ Cumplir con el Decreto 3075 de 1997 
­ Las especificaciones y requisitos generales contenidos en la presente 

ficha técnica, así como las especificaciones de empaque y tamaño de 
ración establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier 
especificación contenida en las Normas Técnicas Colombianas 
referenciadas en la misma 

Generalidades ­ Grano blanco enriquecido con yodo de acuerdo a la normatividad vigente. 
­ Producto obtenido del proceso de evaporación al vacío y purificación de 

salmuera. 
­ Debe tener color uniforme, no debe tener grumos, ni materiales o 

contaminantes extraños.   
­  

Requisitos 
generales 

­ Sabor, aroma y olor característico del producto  
­ Exenta de sabores y olores extraños. 
­ Exenta de excretas animales. 
­ No debe exceder los límites de metales pesados establecidos en el 

Decreto 547 de 1996 o norma que adicione modifique o sustituya. 
− Las características mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su 

fecha de vencimiento 
 

Requisitos 
Específicos 

Ingredientes Mínimos: 
­ Cloruro de sodio, yoduro de potasio, fluoruro de potasio y 

anticompactante. 
­ Sabor, aroma y olor característico del producto.  
­ No debe tener  materiales o contaminantes extraños.   
­ Exenta de excretas animales. 
 
Características Microbiológicas y Fisicoquímicos: 
 
­ Cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 1254 
­ No debe presentar signos de infestación. 
 
Almacenamiento: 
­ Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena 

ventilación, estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza 
y  protegidos del ingreso de insectos  y roedores.    

Transporte. 



 

 
 
 

ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 
PRODUCTO TERMINADO 

 
− Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable 

vigente, se debe asegurar que el manejo del producto en el 
almacenamiento y distribución, se realice con buenas prácticas de 
manipulación para preservar la calidad del producto. 

­  
Empaque  y 

rotulado 
­ El producto debe estar empacado en materiales atóxicos que aseguren la 

buena conservación e higiene del producto 
­ Producto embalado dentro de canastillas plásticas, limpias y 

desinfectadas,  que proteja el producto de daños mecánicos, y que no 
cause ningún cambio ni en la parte interna ni externa del producto 

­ Cumplir con las resolución No. 5109 de 2005 y 0333 de 2011, por medio 
de las cuales se establecen los parámetros y reglamento técnico para el 
rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas. 

 
Presentación ­ Bolsa de polietileno 1000 gramos. 

­ Presentación en Kilogramos. 

 


