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DESCRIPCION: Sal Condimentada (ADOBO), es la mezcla selecta y equilibrada de 

especias, hierbas aromáticas deshidratadas en polvo, vegetales 

deshidratados en polvo, con otras sustancias alimenticias, pensada 

para resaltar al máximo el sabor natural de los alimentos 

haciéndolos más apetecibles y sabrosos. 

 

 

 

 

COMPOSICION: 

 

 

 

Sal, Harina de Arroz, Especias, Hierbas Aromáticas deshidratadas 

en polvo (orégano, comino, pimienta, ajo) y resaltador de sabor. 

INFORMACIÓN NUTRICIONAL 

 
RACIONES POR 

ENVASE 
NUTRIENTE 

CANTIDAD DE 

NUTRIENTES  

POR 100 g.                  

CANTIDAD DE 

NUTRIENTES  

POR RACIÓN                        

% VALOR 

DIARIO 

(RID*)/RACIÒN 

     
Tamaño de la 

ración (0,5 g) 

Aprox. 53 

raciones por 

empaque.  

92 kcal. 

Grasa total (g) 1,2 0 0 

Colesterol (mg) 0 0 0 

Sodio (mg) 283000 424 0 

Carbohidratos 

totales 
(g) 20,2 0,3 0 

Proteínas (g) 2,6 0 0 

*Los porcentajes de Recomendación de Ingesta Diaria (RID) están basados en una dieta de 2000 Kcal. 

Fuente: Valores de Referencia de Energía y Nutrientes para la Población Venezolana. (INN. Mayo 2000) 

 

 

CARACTERISTICAS 

ORGANOLEPTICAS 
CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS CARACTERISTICAS MICROBIOLÓGICAS: 

   
• Aspecto: Polvo 

fino, libre de 

materiales 

extraño.  

• Color: Verde 

Amarillento 

• Olor: Especiado, 

balsámico, 

característico a 

adobo. 

• Sabor: Salado, 

especiado, 

característico a 

adobo. 

PARÁMETRO ESPECIFICACIÓN MÉTODO PARÁMETRO ESPECIFICACIÓN MÉTODO 

Humedad % (p/p) Máx. 6 
COVENIN 

1562-90 

Aerobios mesófilos 

(ufc/g) 
5x103 – 104 COVENIN 

 902-87 

Cenizas % (P/P) Máx. 5 
COVENIN 

1562-90 
Escherichia coli (ufc/g) Ausente COVENIN 

1104-96 

Cenizas Insolubles 

en HCI %(P/P) 
Máx. 1,50 

COVENIN 

1562-90 
Salmonella 25 g. Ausente 

COVENIN 

1291-88 

   Mohos (ufc/g) 10 – 102 COVENIN 

1337-90 
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Forma de consumo: Se utiliza para resaltar el sabor de los alimentos, como adobo fundamental en todo tipo de carnes, aves y pescado con 

aplicación en sopas, ensaladas, salsas y vegetales. Este producto se dosifica en pequeña cantidad al gusto y necesidad del consumidor. 

 

MATERIAL DE EMPAQUE UNIDAD DE EMPAQUE INFORMACIÓN LEGAL 

   
Envase de tereftalato de polietileno (PET) de 100 g con 

tapa plástica dispensadora. 

24 unidades de (PET) de 80g por empaque, en bandeja 

con termoencogible. 

Registrado en el MPPS           

Bajo el N° A-122.689 

 

CPE: 0519464664 

 

Código de Barra: 

7595974011983 

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE TIEMPO DE VIDA UTIL 

  

 

  

• Debe almacenarse sobre estibas o superficies elevadas 

del piso, para protegerlo de la humedad, almacenes 

cubiertos, en ambientes secos. 

• El sitio de almacenamiento debe contar con un plan 

integral de control de plagas, limpieza y BPM. 

• Mantener en un lugar fresco y seco una vez se abre el 

empaque. 

• Estibar máximo en 8 camadas por paleta. 

2 años 

   
 

  


