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1. INTRODUCCIÓN 

 

El pan arroz, es un alimento típico de los llanos orientales, que consiste en harina de arroz 

con la cuajada fresca obtenida de los ordeños. Con esta masa se aplican procesos de 

cocción en el horno para obtener un pan de consistencia blanca y tostada. Al comenzar este 

proyecto fue necesario una investigación de campo por lo menos en 2 de los 3 lugares 

donde se fabrican pan de arroz, que fueron San Martin y Restrepo en el Departamento del 

Meta, se saco de esta exploración a Villavicencio. 

Al ver el proceso de preparación del pan arroz, en las visitas exploratorias, se aprecia una 

relación del pan de arroz con la forma, como se preparan las galletas, haciendo una 

experimentación de moldes de galletas con la masa del pan de arroz, concluyendo si es 

posible su viabilidad para ello, hacer diferentes galletas de arroz de acuerdo con la ocasión, 

pero se ve que si se sigue por este camino, llevaría más tiempo del que se tiene para el 

proyecto, además se ve que existen otras necesidades más importantes, para los productores 

de pan arroz, como lo son llevar el pan de arroz a otros mercados (La ciudad de Bogotá) sin 

que se rompa el producto, y darlo a conocer en esas culturas. 

A partir de estos problemas se decidió actuar, principalmente porque los productores de pan 

arroz ya tienen unos procesos definidos para la elaboración del pan arroz, entonces se 

decide buscar un mediador, que permita su fácil transportación a La ciudad de Bogotá y que 

además se introduzca en la cultura de la capital, para ser aceptado, siendo ubicado en los 

supermercados de La ciudad de Bogotá. 

Para ello se hizo un estudio de diseño basado en unas determinantes y requerimientos que 

se ajustara a los que se necesitaba para el proyecto, además teniendo en cuenta los las leyes, 

decretos y reglamentaciones por ley, también las normas Icontec para los detalles 

específicos de la parte final del producto. Al final después de varios diseños y formas para 

definir el diseño del producto final se escoge, un personaje del cultura llanera, que puede 

cambiar sus vestidos de acuerdo a la ocasión, y que además el producto ofrece al que no da 

el pan arroz tradicional que la posibilidad de introducirle salsas a este, permitiendo nuevos 

sabores y sensaciones al producto para estar en la ciudad de Bogotá, siendo posible el 

desarrollo de la producto final basado en todo lo anterior  
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2. PROPÓSITO 

 

 

 

 

 

 

 

Diseñar un empaque que medie entre el pan de arroz y parte de la población de la 

ciudad de Bogotá, para hacer de este un producto alimenticio atractivo. 
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3. OBJETIVOS 

 

3.1.OBJETIVO GENERAL 

 

Dar a conocer el pan de arroz por medio de un empaque que permita el transporte y 

comercialización en la ciudad de Bogotá. 

 

 

3.2.OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

Desarrollar el producto teniendo en cuenta que va a estar ubicado en supermercados de la 

ciudad de Bogotá. 

 

Analizar los productos alimenticios de la ciudad de Bogotá que sean parecidos al pan de 

arroz. 

 

Escoger las características principales del pan de arroz que se puedan destacar en el 

producto. 
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4. MARCO TEÓRICO 

 

El pan de arroz es una mezcla de los granos remojados del cereal con la cuajada fresca 

obtenida en los ordeños. Esta masa de arroz y queso se somete a cocción en horno hasta 

obtener un pan de consistencia blanca o tostada. Al comenzar este proyecto fue necesaria 

una investigación de campo para conocer el contexto en el cual estaban las empresas que se 

dedican a la venta y comercialización del pan de arroz en el Departamento Meta, 

principalmente en San Martin y Restrepo, así mismo conocer su historia en los llanos.
1
 

Después de observar donde y como fabrican el pan de arroz, se ve que existe una relación 

de la preparación  del pan de arroz con las galletas en relación con la forma, como se puede 

utilizar la  masa del pan de arroz y la masa para preparar galletas, se pueden ver moldes 

para galletas a partir de la masa y el molde, donde se puede hacer distintas galletas, de 

acuerdo a la ocasión. 

 

Figura 1. Imágenes de moldes de galletas
2
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
1
 Ver Visita de Campo 1  

2
 http://www.lineageek.com/2010/10/16/moldes-de-galletas-de-star-wars.html fecha 15 de septiembre del 

2010, http://www.pasarmiedo.com/recetas-postres-halloween.php fecha 15 de septiembre del 2010, 

http://www.laslentejas.com/tag/moldes/page/3/ fecha 15 de septiembre del 2010, 

http://www.femenino.info/19-10-2009/familia/moldes-para-galletas-de-halloween fecha 15 de septiembre del 

2010, http://www.shining-hwa.es/5c-biscuit-mould.html fecha 15 de septiembre del 2010. 

http://www.lineageek.com/2010/10/16/moldes-de-galletas-de-star-wars.html
http://www.pasarmiedo.com/recetas-postres-halloween.php
http://www.laslentejas.com/tag/moldes/page/3/
http://www.femenino.info/19-10-2009/familia/moldes-para-galletas-de-halloween
http://www.shining-hwa.es/5c-biscuit-mould.html
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Al visitar los municipios de Restrepo y San Martin, una parte de los comerciantes y 

productores de pan de arroz, no quieren cambiar la forma como están fabricando y 

vendiendo el pan de arroz, siendo el municipio de Restrepo el lugar donde están más 

dispuestos a cambiar su forma de fabricar y vender el pan de arroz, aunque en San Martin 

estarían dispuestos e interesados en vender el pan de arroz como lo hacen en la actualidad. 

Tome la decisión de enfocarme en los principales problemas que tienen para vender pan de 

arroz en la ciudad de Bogotá y experimentar con moldes de galletas, para ver si es posible 

hacer pan de arroz de otra forma distinta a la tradicional. 

La conclusión es que si se puede, pero debido a que la investigación me llevaría mas del 

semestre no es posible llegar a desarrollar un nuevo producto en este tiempo a partir de la 

masa del pan de arroz; entonces tomé la decisión de conservar la forma como se fabrica el 

pan de arroz, pero mirando la posibilidad de llegar a la cultura de la ciudad de Bogotá y 

solucionando el problema del transporte del pan de arroz, necesitando un mediador entre 

los tres.
 3 

  

                                                           
3
 Ver en anexos Visita de Campo 2, Visita de Campo 3, Visita de campo 4 
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5. MARCO CONCEPTUAL  

 

Figura 2 Mapa conceptual  
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5.1.ANÁLISIS DE EMPAQUES DE GALLETAS Y DE PAN DE ARROZ 

 

Tabla 1 Comparación de empaques de galletas y de pan de arroz 
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Se pudo ver de este análisis algunas concordancias de color y forma de los empaques así 

mismo de las galletas y el pan de arroz. 

Las formas de los empaques son casi todas iguales rectangulares, cilíndricos y cuadrados, 

en las imágenes de los empaques se ve una concordancia de los colores principalmente de 

verde, rojo, amarillo; en los empaques se usa bolsas plásticas transparentes y papel 

aluminio; tanto las galletas como el pan de arroz en su mayoría son de color amarillo y la 

textura de ellas o es blando o es duro. 
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5.2.CUADRO DE DETERMINANTES Y REQUERIMIENTOS 

 

Tabla 2 Determinantes y requerimientos 

Factores  Subcomponentes Determinantes Requerimientos 

Humanos Tipos Usuarios  

Personas Que Son 

De La ciudad de 

Bogotá 

Personas En La ciudad de Bogotá En Busca 

De Nuevas Comidas Que Ofrezcan 

Sensaciones Y Sabores De Otras Regiones 

Del País Y De Mundo 

Personas Del 

Llano Que 

Consumen El Pan 

De Arroz 

Personas Oriundas Del Llano Que Viven 

En la ciudad de Bogotá Que Conocen El 

Pan De Arroz 

Técnicos  
Tipos De 

Materiales  

Materiales 

Plásticos, Cartón 

Y Papel Aluminio 

Costos Y Presentación 

Socio 

Culturales 

Cultura  Cultura Llanera  Elementos De la Cultura Llanera 

Hábitos 

De Comer Pan De 

Arroz  
Como Se Come El Pan De Arroz  

De Comer 

Galletas 

Para Comer Las Galletas Existen 

Tendencias Practicidad, Forma, Salud, 

Placer, Ética 

Estéticos 

Morfología 

Galletas 
La Forma Del Pan De Arroz En El 

Empaque Es Cilíndrica Y En El Pan De 

Arroz Es En Forma De Aro, Cilíndrica Y 

Circular Mientras Que En Las Galletas 

Existe Mucha Variedad De Formas De 

Galletas Y Empaques 

Pan De Arroz 

Empaques De 

Galletas 

Empaques De Pan 

De Arroz 

Color  

Color De Los 

Empaques De 

Galleta 

Se Ve La Coincidencia De Los Colores 

Amarillo, Azul, Rojo, Verde, Blanco Y 

Negro 

Color Que 

Represente La 

Cultura Llanera 

Color Que 

Muestra El Pan De 

Arroz 

Colores Usados 

En La Marca 

Tipologías 

Existentes 

Galletas De 

Distintas Formas 

Considerar La Descontextualización Y La 

Transgresión Como Estímulos Innovadores 
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Empaques De Pan 

De Arroz 

En Diseño Del Producto Alimenticio 

Pan De Arroz De 

Forma Tradicional  

Pan De Arroz Con 

Sus Variaciones 

Empaques De 

Otros Productos 

Alimenticios 

Concepto De 

Diseño  

Pan De Arroz Mostrar La Cultura Llanera 

Sensaciones 
Nuevo Sabor De Producto Alimenticio Para 

La Cultura De La ciudad de Bogotá 

Semiológicos 

Significado 

Galletas 
Formas Circular Que Sirva Para Forma La 

Fabricar Con La Harina 

Pan De Arroz 
Forma De Aro Aplicado En La Forma De 

Preparar El Pan 

Empaques De 

Galletas 

Forma Varia De Acuerdo La  Forma De La 

Galleta 

Empaques De Pan 

De Arroz 

Empaque Trasparente Que Muestra El Pan 

De Arroz 

Signo 

Galletas Superficie  

Pan De Arroz Aro  

Empaques De 

Galletas 

Empaques Cilíndrico Cúbicos 

Rectangulares 

Empaques De Pan 

De Arroz 
Forma Cilíndrica 

Simbología 

Pan De Arroz 
Comida Del Llano Tradicional En Forma 

De Aro 

Cultura Llanera  

Símbolos Del Llano : Centauro, Sol Rojo, 

Alborada, Esmeralda, Pasión, Flores, 

Llanura, Llanero, Digna, Grande, Soberana, 

Piedemonte, Agrícola, Aves, Indígena, 

Lanceros Y Caballos 

Sicológico 

Imágenes Y 

Preceptos 

Pan De Arroz Vs 

Galletas 
Combinar Las Imágenes Y Preceptos 

Experiencia 

Sensorial 
Pan De Arroz Olor Gusto Sabor 

Aspectos 

Emocionales 
Sensación Nuevo Sabor  
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Este cuadro es una guía que me sirve para que no me desvié del rumbo de mi investigación, 

además se hace una combinación de las galletas con el pan arroz, usando la cultura del 

llano para que sea introducido en la cultura de la ciudad de Bogotá donde se busca usuarios 

tanto de la región de los llanos como de Bogotá,  personas que les guste probar nuevos 

sabores y sensaciones de otras culturas y regiones en la ciudad de Bogotá. 

Aparte de los determinantes y requerimientos también se debe buscar la reglamentación, 

que se necesita para el desarrollo del producto, todo lo relacionado con leyes, decretos y 

normas Icontec y materiales que se pueden usar para alimentos, que sirven para lograr un 

producto real después de escoger los conceptos del desarrollo del producto.
4
 

 

5.3.ANÁLISIS DE LOS SIGUIENTES PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

 

Figura 3 Análisis de los productos  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En este análisis de los siguientes productos se ve las coincidencias de color de los 

empaques de las galletas y del pan de arroz, viendo la concordancia de colores rojo, blanco 

negro, y amarillo, las formas de galletas analizadas son huecas y/o circulares al igual que el 

                                                           
4 Ver en Anexos Normas Icontec, leyes, decretos y descripción de posibles plásticos que se pueden usar para 

alimentos 
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pan de arroz, sin embargo las galletas pueden cambiar de acuerdo con las formas de los 

moldes de galleta
5
, también no todos los empaques de galletas a veces para cuidar las 

galletas necesitan más elementos en los empaques. 

5.4. ANÁLISIS DE MERCADO 

5.4.1. HOMEMADE QUALITY 

Características: 20 -35 años 

Descripción 

Es la generación de los hijos únicos: individualistas, egocéntricos, narcisistas y 

consumistas. Son y se sienten “únicos”, pero están continuamente en la búsqueda de los 

hermanos que nunca han tenido. Búsqueda, en cada producto o servicio a su disposición, 

cualidades que solo lo “hecho en casa” puede garantizar. 

 

Comportamientos 

 Compra de productos de alta calidad (o pseudoprofesionales) para el cuidado 

doméstico del cuerpo. 

 Compra de ingredientes o alimentos genuinos para la preparación de comidas en la 

casa. 

 Selección de productos y marcas que transmiten una idea de autenticidad. 

 

“Me gustan los restaurantes de cocina casera, me da la sensación de estar comiendo en 

casa” 

 

5.4.2. COSMO TASTE 

Características: 35 – 50 años 

Descripción 

Son cultivadores de los lenguajes en todas sus versiones y del intercambio intercultural. 

La apertura mental y el deseo de descubrir se manifiestan en un claro cosmopolitismo del 

gusto. 

 

Comportamientos 

 La costumbre de frecuentar restaurantes étnicos. 

 Adquirir ingredientes y alimentos provenientes de países lejanos para cocinarlos 

también en la casa. 

 Predilección por la tradición culinaria oriental. 

 

“Me encanta cocinar y experimentar, compro muchos ingredientes y comida exótica en mis 

viajes”
6
 

                                                           
5
 Ver Imágenes de moldes de galletas en la pagina 

6
 Observatorio de Tendencias de la Cámara de Comercio de Bogotá 2009, Perfiles de los 

consumidores presentación Future Concept Lab, año 2009 
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6. DESARROLLO FORMAL 

 

Figura 4 Primer empaque de pan de arroz 

Primer intento de pan de arroz un empaque basado en varios empaques de pan 

de arroz, donde se enfocaba en bolsas de polietileno trasparentes con 

impresión, al igual que la gran mayoría de los empaques para pan de arroz.  

En estos modelos de la semana 8 se pueden ver la intención que tenía en ese 

momento de seguir con el pan de arroz inspirado en los modelos de galletas y 

con templando la posibilidad de cambiar la forma 

como se hace pan de arroz, usando modelos de 

galletas para hacer pan de arroz. 

 

Figura 5 Segundo empaque de pan de arroz  
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En este diseño de la semana 11,  se hizo con el fin de mantener la forma del pan de arroz 

pero cambiando el empaque, enfocándose en la necesidad de transportar el producto de 

forma segura, hasta la ciudad de Bogotá y que fuera distinto a todos los demás empaques de 

pan de arroz. 

Figura 6 Tercer empaque de pan de arroz 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Este modelo de la semana 12 se desarrollo pensando en las estructuras de las abejas, para 

los empaques que protejan el producto interno, a demás que sea fácil de transportar para la 

ciudad de Bogotá y que sea llamativo para los usuarios de la ciudad de Bogotá.  
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Figura 7 Cuarto empaque de pan de arroz 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aquí se ven las diferentes posibilidades sobre esa misma estructura, en materiales y forma 

para el producto de pan de arroz. 

Figura 8 Quinto empaque de pan de arroz 
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Figura 9 Sexto empaque de pan de arroz 

 

Aquí se está haciendo una comprobación estructural de peso con modelos de cartón para 

demostrar la resistencia a nivel estructural varios modelos juntos con el fin de proteger el 

producto para el trabajo de transportar el pan de arroz hasta la ciudad de Bogotá. 

Figura 10 Comprobación de resistencia del sexto empaque 

 

 

En esta parte está el desarrollo de la marca que se pensó para vender el pan de arroz en la 

ciudad de Bogotá basado en los determinantes y requerimientos que se tienen de la semana 

11 y el análisis de varios empaques de galletas con el pan de arroz. 
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Figura 11 Explicación de creación de logo  

 

En esta parte se hace un cambio significativo en el desarrollo de producto, en el cual se 

pensaron en otros bocetos mas enfocados en  la cultura llanera y que se identifique con las 

personas que buscan comidas de otras regiones. 
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Figura 12 Bocetos de empaques de pan de arroz 
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Después se hizo un cuadro comparativo con los determinantes y requerimientos para ver 

cual se acercaba  

Tabla 3 Cuadro comparativo de las propuestas 

 

Se desarrollo la posibilidad de hacer estos modelos de forma real con el pan de arroz para 

de nuevo contemplar la posibilidad de hacer alguno de ellos. 
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Figura 13 Desarrollo de los bocetos de empaques de pan de arroz 
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Se toma la decisión de hacer el producto más fácil de hacer, viable y fácil producción a 

partir de los modelos ya mostrados antes ya que en el momento de hacer los modelos se vio 

la facilidad del siguiente concepto de producto. 
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Figura 14 Desarrollo de empaque de contenedor pan de arroz 

 

 

 

En esta parte ya esta desarrolla el proyecto más formal ya que se tiene una idea básica de la 

estructura que tendrá el empaque de pan de arroz  
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Figura 15 Desarrollo estructural del empaque de pan de arroz 

 

 

 

Aquí se está desarrollando la parte de la caja de cartón para llevar el empaque que tendrá el 

pan de arroz. 

 

 

 

 

 

 

 



 

25Página | 25 

 

Figura 16 Desarrollo de la caja de cartón para el empaque de pan de arroz 

 

 

 

En esta parte se hace la presentación de la caratula del empaque basado en los 

determinantes y requerimientos, y también las normas Icontec, las leyes y decretos que se 

requieren para los alimentos. 
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Figura 17 Creación de Cholito personaje del empaque  

 

Acá se desarrollan accesorios que acompañan al producto para agregarle decorado a los 

productos, para cambiarles el diseño de los trajes. 

Figura 18 Creación de accesorios para Cholito  
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7. VISTAS DEL MODELO 

 

Figura 19 Renders del producto final 
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Figura 20 Desarrollo final de Cholito con lo necesario para mostrar el producto 
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8. DETALLES CONSTRUCTIVOS. 

 

Figura 21 Explosión de producto final 
 

 
 

Figura 22 Detalles de la caja de cartón con el empaque de pan de arroz 
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Figura 23 Detalles de la etiqueta del pan de arroz 
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9. PROTOCOLO DE PRODUCCIÓN 

 

9.1. Materiales del producto 

El cuerpo del objeto es de Polietileno, la bolsa que va por dentro del objeto es de 

Polietileno de Baja densidad, la caja de cartón tendrá su cuerpo y las pestañas de un espesor 

de 0,5 mm de un solo anillo, la etiqueta será en polipropileno en xerografía. 

9.2. Diagrama de flujo 

Figura 24 Diagrama de flujo 
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10. CONCLUSIONES 

 

El producto se desarrolló teniendo en cuenta que se necesita llevar a la ciudad de Bogotá de 

forma segura, porque por las características del pan de arroz es difícil su transporte, y que 

se comercialice a través de los valores llaneros de donde es el producto de origen. 

El empaque de pan de arroz tuvo en cuenta otros productos de supermercado que le podían 

hacer competencia en la ciudad de Bogotá, para que este se destaque dentro de los demás 

productos. 

Se le pudo sacar provecho a la coincidencia de colores de llanos orientales, con los colores 

de productos de galletería, ya que se debe mostrar la importancia de la cultura llanera como 

de producto alimenticio. 

Al ver los perfiles de usuarios se pudo ver que era necesario sacarle provecho a los valores 

llaneros, para destacarse sobre los demás productos que pueden existen en el supermercado, 

destacando que es  un producto tradicional de los llanos. 

Ofrecer algo más que no  tiene el pan de arroz tradicional, primero decir soy un producto 

entretenido que puedo cambiar de diseño como usted quiera, y sobre en las sensaciones 

diciendo tengo una deliciosa salsa para que pruebes. 
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11. ARTICULACIÓN CON FUTUROS PROYECTOS 

 

Al desarrollar este proyecto sobre el pan de arroz para venderlo en la ciudad de Bogotá, me 

mostro muchos desafíos que no se podían desarrollar en este proyecto por cuestiones de 

tiempo y que se pueden hacer para futuros proyectos: 

 La creación de galletas de pan de arroz para ofrecerlo como un producto nuevo y de 

exportación dentro y fuera del país. 

 Las máquinas y procesos para un mejor desarrollo industrial del pan de arroz, desde 

el diseño industrial. 

 Ver desde la perspectiva del diseño industrial como está evolucionando el pan de 

arroz. 

 Desarrollo de nuevos conceptos alimenticios a partir del pan de arroz, como el 

polvo de pan arroz. 

 Desde la parte artesanal de la fabricación del pan de arroz, como desarrollar 

métodos de estandarización del producto, para los fabricantes, sin afectar la cultura 

que existe dentro artesanal. 
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12. APORTES DEL PROYECTO AL DISEÑO INDUSTRIAL 

 

El proyecto aporta al diseño industrial, porque abordar temas relación con una cultura ya 

definida de una región, para ser llevado a otros espacios y culturas, son retos que les toca 

asumir a los diseñadores industriales. 

Así mismo existe en el diseño el temor de romper con una cultura y tergiversarla, ya que el 

intervenir en cualquier proceso parte del desarrollo de un producto tradicional, puede 

cambiar significativamente la cultura. 

Es por ello importante la observación que estuvo en las visitas de campo y la recolección de 

información sobre productos relacionados con el pan de arroz, para un desarrollo que se 

ponga en los zapatos de las personas que fabrican hasta las que consuman el producto, 

siendo todo esto el aporte del proyecto al diseño industrial. 
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13. CRITERIOS DE EVALUACIÓN  

 

 Por el registro que sirve como guía para poder explicar el desarrollo del producto. 

 

En el registro está depositado, el cómo y el porqué desarrollé el producto siendo parte de 

una evolución que empezó desde una simple idea para terminar en un producto final 

 

 Por la pertinencia como diseñador por entender y satisfacer las necesidades de los 

productores de pan de arroz.  

 

Esta parte es importante, porque de qué sirve un excelente producto, sino esta en el tiempo, 

espacio y usuario en el cual se tiene que desempeñar ese producto. 

 

 Por el desarrollo y evolución que se muestra en la presentación. 

 

La presentación de un producto es importante, ya que si se quiere vender una idea o un 

producto, se tiene que desarrollar una presentación, que explique detalladamente lo que uno 

va a vender como diseñador industrial. 

 

 Por proceso de tomas de decisiones del diseñador para llegar al producto final, 

basados en lo análisis que tiene los productos y productores. 

 

El alma de toda profesión, esta en las decisiones que tomo como profesional y que se ven 

reflejadas en las personas que se relacionan con lo que produzco, siendo esto una 

responsabilidad que todo diseñador industrial debe tener en cuenta con lo que hace.  
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14. CRONOGRAMA  

 

Tabla 4 Cronograma 

 

Mes Agosto septiembre 

Semana 0 1 2 3 4 5 6 7 

creación de anteproyecto                 

investigación                 

briefing                 

estructuración proyectual                 

desarrollo de diseño                 

comprobaciones                 

presentación final                 

presentación digital                 

presentación impresa y 
modelos análogos en 3d 

                

presentación digital y 
modelos digitales y 
análogos en 3d 

                

 

Mes Octubre noviembre diciembre 

Semana 8 9 10 11 12 13 14 15 16 

creación de anteproyecto                   

investigación                   

briefing                   

estructuración proyectual                   

desarrollo de diseño                   

comprobaciones                   

presentación final                   

presentación digital                   

presentación impresa y 
modelos análogos en 3d 

                  

presentación digital y 
modelos digitales y 
análogos en 3d 
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16. ANEXOS 

 

ANEXO A Visita de Campo 1 (Visitas a San Martin y Restrepo del 28 de Agosto del 

2010) 

Esta primera visita de campo se hace con el fin de conocer un poco más sobre el pan de 

arroz, es por ello que se plantean las siguientes preguntas: 

Cuál Es La Historia Del Pan De Arroz? 

Al Comienzo Como Se Servía? 

La Forma Del Pan De Arroz Es La Misma. 

Como Es La Comercialización? 

 

A.1. San Martin 

 

Entrevista A La Dueña De La Panificadora Los Trigos: 

La Tía De Ella Cumple 96 Años, Tiene Más De 100 Años De Tradición De Los Abuelos. 

Cuando Había Mucha Leche Y Arroz Duraba Mucho Tiempo Y Era Comida Diaria. 

Se Hacia Manual Y En Hornos De Leña A Mano, Se Sacaba La Medida  Del Tamaño De 

La Muñeca. 

Empezó Hace Mas De 40 Años En San Martin En La Familia. 

El Pan De Arroz Va Acompañado De Masato De Maíz O Arroz. 

Existen 2 Tipos De Pan De Arroz Blandito Y Duro, El Primero Máximo 3 Días, Mientras 

Que El Duro Puede Durar 2 A 3 Meses. 

Debido A Que La Base Económica De San Martin Cuando Se Vivía En Fincas, Hace Mas 

De 100 Años Era El Arroz Y La Cuajada, Se Sacaban Otros Productos Derivados Como 

Envueltos De Arroz (Tungos), Arepas De Arroz, Sopas De Cuajada Y Arroz. 

En El Pasado Se Llevaban En Polleros (Tulas), Bolsas O Talegos Largos, Amarradas A Los 

Caballos. En Esa Época El Pan De Arroz Solo Se Hacia Blandito. 
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El Problema Para Vender El Pan De Arroz En La ciudad de Bogotá Es El Transporte, Por 

Lo Duro, Se Rompe. 

Figura 25 Imágenes de San Martin del día 28 de agosto 
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A.2 Visita A Restrepo 

Entrevista Informal A Ciro Antonio Melo 

Cuentan Que El Señor Celiano Moreno, Hace Mas De 50 Años  Enseño A La Gente De 

Restrepo, La Preparación Del Pan De Arroz. 

Se Vendía En Forma Individual Con Canasta Y  Era En Bolsa De Papel .N Enviado A 

Estados Unidos  Y Los Paquetes Enviados Como Pruebas Han Durado Bastante Tiempo. 

Ellos Le Agregan Levadura Para Ahorrar Costos, Ellos Comenzaron Con Hornos De Barro 

Hace Mas De 17 Años. 

En Estos Momentos Manejan Hornos Industrial Y Piensan Conseguir Un Horno  De  16 

Latas. 

Entrevista Informal En Restrepo A Edilma Novoa: 

En 1968, En La Finca Se Hacía En Horno De Leña, Se Molía El Arroz En Molino Corona 

Y Todo Se Hacia Manual. 

A Ella Le Enseño Mercedes Linares De Moreno (Esposa De Celiano Moreno), Desde Los 

Años 40, No Eran Empleados, Ellos Lo Hacían Con Agua, Panela, Dulce Y Sal. 

En El Año 78, Empezaron A Hacer El Pan De Arroz Con Levadura Y Molino Eléctrico. 

Doña Evarista Era Proveniente De  Venezuela Y Le Enseño A Doña Mercedes, Desde Niña 

A Hacer El Pan De Arroz. 
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La Comercialización Se Hacia Hasta El Año 1996 Con Pan De Arroz Blandito. Ellos Ya 

Están Vendiendo En La ciudad de Bogotá. 

En El Año 1978, Ya Existían, 5 Panaderías En Restrepo, Pero No Se  Siguió La Tradición  

Y Muchos Empleados  Empezaron A Hacer Sus Propias Empresas. 

En La Actualidad  Se Manejan Bolsas De Polietileno. 

Figura 26 Imágenes de Restrepo del día 28 de agosto del 2010 
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ANEXO B Visita de campo 2 (Restrepo el día 4 de septiembre del 2010) 

 

En esta visita de campo el principal objetivo es pedir permiso para hacer una 

experimentación del pan de arroz para cambiarle la forma de acuerdo a las similitudes de 

las galletas y conocer un poco más sobre el pan de arroz 

Entrevista informal a Edilma Novoa, el 4 de septiembre para determinar cómo se puede 

hacer la experimentación del pan de arroz en forma de galletas: 

El arroz debe ser blandito, y probar el pan de arroz en forma de galletas, las cuales serian 

más pequeñas por la masa. 

Ellos, no tienen marca transportan todo en guacales. 

El pan de acá no se empaca porque después creen que no es de Restrepo. 

Se puede experimentar en cambiar la formulación del pan de arroz y se probaría  cambiar la 

masa. 

Pude tomar fotos y tengo que colocarme  bato y gorro, igualmente tengo que buscar moldes 

más pequeños. 

La porción es 7 botellas de leche, para una libra de masa de pan de arroz. 

Tienen problemas para estandarizar el producto procesado  de la leche. 

 

ANEXO C. Visita de campo 3 (Restrepo día 9 de septiembre del 2010) 

En esta visita de campo se empieza la experimentación del pan de arroz con moldes de 

galletas para ver qué posibilidades hay de desarrollo del proyecto. 

Día de experimentación  en Restrepo, el día 9 de septiembre de 2010. 

Experimento con la harina de pan de arroz, me dieron una libra de harina, me dicen que con 

esa libra puedo hacer 40 unidades de pan de arroz. Al parecer los moldes son más grandes, 

para las cantidades deseadas. Este experimento es para ver los tamaños, aristas y demás 

detalles de los moldes y si se pueden reproducir. 

 

 



 

45Página | 45 

 

Se hicieron 18 galletas con 9 moldes de galletas donde las galletas tienen dos volúmenes de 

masa distintos. 

 

Figura 27 Imágenes de Restrepo del día 9 de septiembre moldes de galletas con harina de 

pan de arroz 

 

Se ve como saca 

el pan de arroz del 

horno en esta parte 

es pan de arroz 

blandito y se tiene 

que dejar enfriar 
7
 

Entre la masa sea 

más delgada, las 

galletas más se 

tuestan, el dulce 

les da color 

melado; tienen 

otros ingredientes 

como levadura y 

harina (secreto de fabrica), entre tengan más dulce más fuerte es el color tostado, del pan de 

arroz tostado. 

Menos de media hora se puede manejar la masa de pan de arroz, antes de meterla al horno. 

En la ciudad de Bogotá no se puede por el frio manejar igualmente la masa. 

Figura 28 Imágenes de Restrepo día 9 de septiembre galletas de pan arroz ya sacadas del 

horno 

                                                           
7
 Imágenes de Restrepo el día 9 de septiembre del 2010 



 

46Página | 46 

 

 

Se dejo enfriar el 

pan de arroz y se 

vuelve a meter en 

el horno cuando 

esta dorado el pan 

de arroz
8
 

 

 

 

 

 

 

Tabla 5 Peso de pan de arroz en forma de galletas  

 

 

 

 

 

 

 

  

                                                           
8
 Imágenes de Restrepo el día 9 de septiembre del 2010 
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Figura 29 Imágenes de Restrepo día 9 de septiembre galletas de pan arroz en diferentes 

diseños y pesos. 

 

Se ven los 

distintos 

tamaños con el 

mismo molde y 

diferentes 

gramos
9
 

 

 

 

 

 

La conclusión es que el pan de arroz si se puede ver como galletas,  se debe buscar que tipo 

de galletas hacer. Debo aligerar el tiempo en su fabricación y buscar cual es la forma más 

fácil, pues quedan tostadas pero no crocantes. Ello porque la masa se amontona o apelmaza, 

quitándole lo crocante. 

 

Se demora más tiempo del normal preparar los moldes para que queden tostados, si se dejan 

blanditos, el tiempo es igual al  del pan de arroz normal. 

 

Se debe pensar en hacer más rápida y eficiente la producción de este nuevo producto 

 

 

 

 

 

                                                           
9
 Imágenes de Restrepo el día 9 de septiembre del 2010 
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ANEXO D Visita de campo 4 (San Martin 2 de octubre del 2010) 

 

Entrevistas en san Martin con el fin de saber si los productores de pan de arroz desean 

cambiar la forma del pan de arroz, esto fue el día 2 de octubre de 2010 

D.1. Entrevista a Amparo Bayamón: 

El pan de arroz blandito sale en un tiempo de 5 a 10 minutos. 

Si lo hacemos en forma tradicional, se demora entre una hora y hora y media. 

Si  no se trabaja bien, el pan queda garrudo. 

 Garrudo, es que el pan que no se puede partir fácil. 

Para hornearlo lo hacen en latas de 6 por 14. 

El problema es que es artesanal 

No cambiaría la forma del pan de arroz, pues siempre lo hacen en forma tradicional, 

igualmente para  el empaque. 

 

D.2. Entrevista a Cesar Augusto Trigos: 

 

No se cambia la receta, cada negocio tiene la propia. 

No están acostumbrados a cambiar la receta  entre ellos, si el negocio se vende se vende la 

receta. 

Hicieron el pan de arroz con cambio de dulce y no les gusto. 

La cuajada es de la distribuidora universal. 

La cuajada es la que le determina el sabor al pan de arroz. 

Recrudo es cuando el pan de arroz no tuesta. 

Melcochudo, es cuando el pan tostado queda como algo blando. 
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ANEXO E Descripción de posibles plásticos que se pueden usar para alimentos 

Esto es con el fin de ver los posibles plásticos que se estén manejando para el desarrollo del 

producto, que son aptos para el consumo de alimentos para personas. 

 

E.1. Polietileno de baja densidad (LDPE, LOW DENSITY PE) 

Propiedades: Buena tenacidad, flexibilidad, resistencia al impacto a baja temperatura, 

buena resistencia al ataque químico. 

Usos 

Películas claras con baja resistencia al calor de la producción de LDPE se utiliza en 

aplicaciones de empaque, bolsas industriales, empaques compresibles, artículos suaves, 

bolsas de productos y adornos. 

E.2 Ionómero  

Propiedades: Extremadamente tenaz, alta resistencia tensil, excelente resistencia a la 

abrasión, claridad óptica, buena adhesión a papel metálico, alta resistencia al impacto, 

resistencia al corte. 

Usos  

Empaque de alimentos. 

E.3 Acetato de Vinil-etileno: copolímero EUA (Ethleme-vinyl acetate) 

Características: Derivado de la tecnología LDPE cercanos a los materiales elastómeros en 

suavidad, flexibilidad, compite con el PVC plastificado y el HULE. 

E.4 Polietileno de alta densidad (HDPE, HIGH DENSITYPE) 

Propiedades: mecánicas significativamente mayores que LDPE/MDPE. Excelente rigidez y 

resistencia tensil, baja resistencia al impacto. 

Usos 

El mayor mercado es para contenedores moldeadores por insuflado para leche, jugos de 

fruta, agua, detergentes, líquidos domésticos e industriales. 
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E.5. Poliestileno expandible (EPS, EXPANDIBLE PS) 

Características: se utiliza una forma especializada para hacer formas o bloques de espuma 

de baja densidad. Inalterable por la mayoría de los alimentos, bebidas y líquidos 

domésticos. Atacado por aceites de corteza, frutas, gasolina y trementina. Rígido y frágil. 

Resistencia mecánica moderada, se incrementa significativamente al mezclarlo con 

polibutadiemo. 

E.6. Estireno anhídrico maleico (SMA, STYRENE MALEIC ANHYDRIDE) 

Características: mayor resistencia al calor que las familias ABS, disponibles en colores 

claro cristalino o en amplia gama de colores transparentes, translucidos y opacos. 

Propiedades: resistencia al calor de -6 a 10 C mayor que PS, SAN o ABS. El refuerzo con 

fibra de vidrio mejora sus propiedades térmicas, de rigidez y flexionantes, la estabilidad 

dimensional y la resistencia al impacto. Claro cristalino, los grados modificados para la 

resistencia al impacto satisfacen los requerimientos FDA/DOA. 

Usos 

Envases desechables de bebidas y empaques decorativos. 

E.7. Poliéster (PBT Y PET) 

Características: cristalino, alto peso molecular, excelente equilibrio de propiedades, 

disponible en grados de resinas para moldeo sin y reforzados con vidrio. 

Propiedades: sin reforzar y con relleno de de vidrio. Grados UL HB/SV. Excelente 

resistencia a un amplio rango de productos químicos a temperatura ambiente. Atacado por 

ácidos y bases fuertes. Alta resistencia al CREEP con  baja absorción a la húmeda, 

excelente estabilidad dimensional. La película es durable, tenaz y dimensionalmente 

estable. Puede ser metalizado, estampado, ranurado, cortado y laminado. Disponible en 

cristal claro, blanco, opaco, y traslucido. Superficie tersa con vidrio, mate, antiestática que 

promueven la adhesión y son sellados por calor. 

Usos  

Productos para el consumidor, recipientes para bebidas gaseosas y alimentos.  

E.8. Celulosa de etilo 

Características: Color ámbar claro en formulas no coloreadas.  
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Propiedades: Bajo calor especifico, la conductibilidad térmica da un contacto agradable. No 

adecuado para uso exterior. La mayoría de las formulas tienen una clasificación de 

inflamabilidad de 94HB. Hay formulas para el contacto con alimentos. Tenaz a 

temperaturas bajas. 

Usos  

Empaque “burbuja” para alimentos y otros productos 

E.9. Policarbonatos  

Características: Amorfo, tenacidad excepcional en una amplia gama de temperaturas. 

Propiedades: Claro y transparente como el agua, resistente al calor y a la llama. Se afecta 

por grasas, aceites y ácidos, a temperatura ambiente no es afectado por el agua, la 

exposición continúa al agua caliente 65 c, ocasiona fragilización gradual. El agua hirviente 

tiene poco efecto en las dimensiones. Excelente tenacidad. Resistencia al impacto superior. 

Estabilidad dimensional. La humedad tiene poco efecto en las dimensiones o propiedades. 

Usos  

Para el consumidor: cajas de herramientas, recipientes para alimentos, botellas, aparatos 

domésticos y películas.
10

 

ANEXO F “NTC 2475 DIMENSIONES DE EMBALAJES RIGIDOS 

RECTANGULARES, EMBALAJES TABLA DE DIMENSIONES PARA 

TRANSPORTE” 

Este documento es importante porque maneja las medidas necesarias para el desarrollo de 

las cajas para transportar los productos de acuerdo con las normas. 

F.1. MÚLTIPLO 

1200 mm x 1000 mm, 1200 mm x 800 mm, 1200mm x 600 mm, 1200 mm x 400 mm, 

800mm x 600mm. 

 

 

                                                           

10
 Diseño Industrial Guía De Materiales Y Procesos De Manufactura, Autor Jim Lesko, Editorial 

Limusa, México, Año 2004.   
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F.2. MÓDULO 

600 mm x 400 mm. 

F.3. SUBMÚLTIPLO  

600 mm x 400mm, 300 mm x 400mm, 200 mm x 400mm, 150 mm x 400mm, 120 mm x 

400mm, 600 mm x 200 mm, 300mm x 200 mm, 200mm x 200 mm, 150 mm x 200 mm, 

120 mm x 200 mm, 600 mm x 133mm, 300 mm x 133mm, 200 mm x 133mm, 150 mm x 

133mm, 120 mm x 133mm, 600 mm x 100 mm, 300 mm x 100 mm,200 mm x 100 mm,150 

mm x 100 mm,120 mm x 100 mm. 

Figura 30 Ejemplo del uso de los múltiplos y submúltiplos en las cajas de cartón  

11
 

ANEXO G NTC 452 - “Cajas de cartón corrugado. Especificaciones.”  

 

Este documento es importante porque explica el desarrollo de las cajas de cartón que son 

necesarias para el transporte de productos, de acuerdo con las normas nacionales e 

internacionales. 

 

G.1. CAJA CORRUGADA REGULAR O CONVENCIONAL  

Todas las aletas tienen el mismo ancho. Las aletas externas se encuentran en el centro del 

ancho de la caja cuando se arma. 

 

 

                                                           
11

 NTC 2475 Dimensiones De Embalajes Rígidos Rectangulares, Embalajes Tabla De Dimensiones 

Para Transporte, año 2009, ICONTEC 
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Figura 31 Explicación de las dimensiones de la caja de cartón  

 

Tabla 6 Resistencia a la compresión vertical del cartón corrugado.  

Designación RCV mínimo 

KN/m Kgf/m 

540 5,30 540 

620 6,08 620 

720 7,06 720 

790 7,15 790 

930 9,12 930 

1050 10,30 1050 

1130 11,08 1130 

1200 11,77 1200 

1520 14,91 1520 

 



 

54Página | 54 

 

Resistencias mínima al aplastamiento horizontal del cartón corrugado debe ser 19,6 N/cm2 

(2kg/cm2). 

G.2. LONGITUDES INTERNAS 

Tolerancia permisible para cada una de las longitudes interiores de la caja (largo, ancho y 

alto) es de más o menos 3 mm. El cierre del fabricante no debe  estar fuera de paralelismo 

en más de 6mm cuando este se mide como diferencia de las aberturas a nivel de los 

grafados superior (G1-G2). Ver dibujo 2. 

Figura 32 Explicación de longitudes internas de caja de cartón   

 

El ancho de la aleta del fabricante asegurada con pegantes, ganchos o cinta debe ser igual a 

30 mm para pared sencilla e igual a 40 mm para pared doble. Ver dibujo 2. 

La desealineación del grafado horizontal en el punto de la aleta del fabricante no debe ser 

mayor de 6 mm. Ver dibujo 3. 

Figura 33 Explicación del grafado en las cajas de cartón  
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Tamaño de la ranura entre las aletas, en el cierre del fabricante debe ser para pared sencilla 

entre 0 mm y 10 mm y para doble pared entre 0 mm y 13 mm. Ver dibujo 4. 

Figura 34 Explicación del tamaño de las ranuras entre las aletas  de las cajas de cartón  

 

La variación del corte de las ranuras (profundidad con respecto al grafado horizontal no 

debe ser superior a 4 mm). Ver dibujo 5.  

Figura 35 Explicación del corte de las ranuras de las cajas de cartón 

 

Largo = largo aleta + largo de la ranura - Tolerancia. Se calculaba a partir de las 

mediciones directas del largo de la aleta de cara 3 y de la ranura. 

Ancho de caja = ancho aleta + ancho de la ranura – tolerancia. 

Ancho de cara 2 = como el de la ranura. 
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Altura caja = altura exterior (2mm + calibre caja x 2) 

Altura de cara 2 o 4 doblando hacia adentro y tomando la medida por el exterior, entre los 

bordes superior e inferior. 

G.3. ROTULADO Y MANEJO 

Nombre del fabricante 

Ciudad  

La leyenda “Industria de Colombia”. 

Los resultados anteriores se comparan con las longitudes básicas interiores con una 

tolerancia de 3mm. Ver dibujo 6. 

Figura 36 Explicación de las caras de las cajas de cartón       

 

G.4. MANEJO DE LOS PAQUETES DE CAJAS  

 Los paquetes de cajas deben guardarse en bodegas techadas, cerradas y bien 

ventiladas. 

 Los paquetes se deben arrumar sobre estibas o estanterías, separándolas del suelo. 

 Los paquetes que lleven más tiempo en el almacenamiento deben utilizarse primero. 

 Cuando se moviliza manualmente paquetes, estos deben tomarse por los bordes, 

nunca de los zancos o cabuyas utilizadas para amarrarlos.  

 El manejo debe ser cuidadoso, no se deben golpear ni tirar se debe, en lo posible 

emplear carretillas manuales o equipos de montacargas. 

 Al desarrumar los paquetes con las cajas no se deben dejar caer. 

 Cuando se tengan arrumes muy altos para el alcance manual, se deben emplear en lo 

posible montacargas o escaleras. 

 Las cajas con producto deben guardarse en bodegas tachadas y bien ventiladas. 

 En los arrumes se deben alienar las cajas en forma vertical sin trabarlas. 

 Las cajas deben disponer en los arrumes con la corrugación de forma vertical y no 

exceder su altura máxima. 
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 Para el transporte se debe emplear preferiblemente furgones totalmente cerrados o 

camiones con estacas muy bien carpados  y forrados para evitar entradas de agua. 

 Para mayor estabilidad de la carga, la carga larga de caja se debe colocar a lo largo 

del camión. 

 Las cajas dentro de los camiones se deben disponer con la corrugación en posición 

vertical y arrumados en forma columnar. 

 Cuando se abran las cajas plagadas, en el fondo se debe formar sin forzar las 

esquinas o quebrar las caras. 

 Para cerrar temporalmente se debe entrelazar o trabar las aletas. Se debe emplear 

puntos de goma. 

 Para el cierre de las cajas para el engomado se debe cubrir como mínimo el 50% del 

área de contacto entre las aletas cortas describiendo dos cuadrados en la periferia de 

las aletas cortas.
12

 

 

ANEXO H DECRETO 3075 DE 1997 

 

Este decreto es importante porque explica detalladamente sobre la realización de productos 

para alimentos aptos para consumo humano de acuerdo con las leyes nacionales. 

 

ARTICULO 18.ENVASES. 

Los envases y recipiente sutilizados para manipular las materias primas o los productos 

terminados deben reunir los siguientes requisitos: 

A estar fabricados con materiales apropiados para estar en contacto con el alimento y 

cumplir con las reglamentaciones del Ministerio de Salud.  

B el material del envase deberá ser adecuado y conferir una protección apropiada contra la 

contaminación. 

C No deben haber sido utilizados previamente para algún fin diferente que pudiere 

ocasionar la contaminación del alimento a contener. 

                                                           

12
 NTC 452  Cajas de cartón corrugado. Especificaciones, año 2008, ICONTEC. 
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D Deben ser inspeccionados antes del uso, para asegurarse que estén en buen estado, 

limpios y/o desinfectados. Cuando son lavados, los mismos se escurrirán bien antes de ser 

utilizados. 

E Se deben mantener en condiciones de sanidad y limpieza cuando no estén siendo 

utilizados en la fabricación. 

 

Articulo 21. OPERACIONES DE ENVASADO. Las operaciones de envasado de los 

alimentos deberán cumplir con los siguientes requisitos: 

A El envasado deberá hacerse en condiciones que excluyan la  contaminación del alimento. 

B Identificación de lotes. Cada recipiente deberá estar marcado en clave o en lenguaje 

claro, para identificar la fabrica productora y el lote. 

Se entiende por lote una cantidad definida de alimentos producida en condiciones 

esencialmente idénticas. 

C Registros de elaboración y producción. De cada lote deberá llevarse un registro legible y 

con fecha de los detalles pertinentes de elaboración y producción. Estos registros  se 

conservaran durante un periodo que exceda el de la vida útil del producto, pero, salvo en 

caso de necesidad especifica, no se conservaran más de dos años. 

 

CAPITULO VII 

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y 

COMERCIALIZACION. 

ARTICULO 30. Las operaciones y condiciones de almacenamiento, distribución, 

transporte y comercialización de alimentos deben evitar: 

A La contaminación y alteración del alimento. 

B La proliferación de microorganismos indeseables en el alimento; y 

C El deterioro o daño del envase  o embalaje. 

 

ARTICULO 31. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamiento deberán 

cumplir con las siguientes condiciones: 
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A Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar 

la rotación de los productos. Es necesario que la empresa periódicamente de salida a 

productos y materiales inútiles, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la 

limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de contaminación. 

B el almacenamiento de productos que requieren refrigeración o congelación se realizara 

teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulación del aire que 

requiera cada alimento. Estas instalaciones se mantendrán limpias y en buenas condiciones 

higiénicas, además, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la 

conservación del producto. 

C el almacenamiento de los insumos y  productos terminados se realizara de manera que se 

minimice su deterioro y se eviten condiciones que puedan afectar la higiene, funcionalidad 

e integridad de los mismos. Además se deben identificar claramente para conocer su 

procedencia, calidad y tiempo de vida. 

D El almacenamiento de los insumos o productos se realizará ordenadamente en pilas o 

estibas con separación mínima de 60 cm. Con respecto a las paredes perimetrales, y 

disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 cm. De manera que 

permita la inspección, limpieza y fumigación, si es el caso. No se deben utilizar estibas 

sucias o deterioradas. 

E en los sitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas, envases o 

productos terminados, no podrá realizarse actividades diferentes a estas. 

F El almacenamiento de los alimentos devueltos a la empresa por fecha de vencimiento 

caducada deberá realizarse en unas áreas o depósito exclusivo para tal fin; este depósito 

deberá identificarse claramente, se llevará un libro de registro  en la cual se consigne la 

fecha y cantidad de producto devuelto, las salidas parciales y su destino final. Estos 

registros estarán a disposición de la autoridad sanitaria competente. 

G Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por 

necesidades de uso se encuentren dentro de la fábrica, deben etiquetarse adecuadamente 

con un rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben 

almacenarse en áreas  o estantes especialmente destinados para este fin y su manipulación 

solo podrá hacerla el personal idóneo, evitando  la contaminación de otros productos. 

 

ARTICULO 32. Los establecimientos dedicados al depósito de alimentos cumplirán con 

las condiciones estipuladas para el almacenamiento de alimentos, señaladas en el presente 

capítulo. 
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ARTICULO 33. TRANSPORTE. El transporte de alimentos deberá cumplir con las 

siguientes condiciones: 

A Se realizará en condiciones tales que excluyan la contaminación y/o la proliferación de 

microorganismo y protejan contra la alteración del alimento o los daños del envase. 

B Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados 

o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y 

garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeración o congelación hasta su 

destino final. 

C Los vehículos que posean sistema de refrigeración o congelación, deben ser sometidos a 

revisión periódica, con el fin de que su funcionamiento garantice las temperaturas  

requeridas para la buena conservación de los alimentos y contarán con indicadores y 

sistema de registro de estas temperaturas.  

D La empresa está en obligación de revisar los vehículos antes de cargar los alimentos, con 

el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones sanitarias. 

E Los vehículos deben ser adecuados para el fin perseguido y fabricados con materiales 

tales que permitan una limpieza fácil y completa.  

Igualmente se mantendrán limpios y, en caso necesario deberán someter a los procesos de 

desinfección. 

F Se prohíbe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los vehículos. Para este 

fin se utilizaron los recipientes, canastillas,  o implementos de material adecuado, de 

manera que aíslen el producto de toda posibilidad de contaminación y que permanezcan en 

condiciones higiénicas. 

G Se prohíbe transportar conjuntamente en un mismo vehículo alimentos y materias primas 

con sustancias peligrosas y otras que por su naturaleza representen riesgo de contaminación 

del alimento o la materia prima. 

H Los vehículos transportadores de alimentos deberán llevar en su exterior en forma 

claramente visible la leyenda: Transporte de alimentos. 

 Terrestre, aéreo, marítimo o fluvial dentro del territorio nacional no requiere de 

certificados, permisos o documentos similares expedidos por parte de las autoridades 

sanitarias. 
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ARTICULO 34.DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION. 

Durante las actividades de distribución y comercialización de Alimentos y  materias primas 

debe garantizarse  el mantenimiento de las condiciones sanitarias de estos. Toda persona 

natural o jurídica  que se dedique a la distribución o comercialización de alimentos y 

materias primas será  responsable solidario con los fabricantes en el mantenimiento de las 

condiciones sanitarias de los mismos. 

PARAGRAFO 1º. Los alimentos que requieran refrigeración diñarte su distribución, 

deberán mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada conservación hasta su destino 

final. 

PARAGRAFO 2º. Cuando se trate de alimentos que requieran congelación estos deben 

conservarse a temperaturas tales que eviten su descongelación. 

 

Articulo 35. EXPENDIO DE ALIMENTOS. El expendio de alimentos debería cumplir 

con las siguientes condiciones: 

 A El expendio de los alimentos deberá realizarse  en condiciones que garanticen  la 

conservación y protección de los mismos. 

B Los establecimientos que se dediquen al expendio de los alimentos deben contar con los 

estantes adecuados para la exhibición de los productos. 

C Deberán disponer de los equipos necesarios para la conservación como neveras y 

congeladores adecuados para aquellos  alimentos que requieran condiciones especiales de 

refrigeración y/o congelación. 

D El propietario o representante del establecimiento será el responsable solidario de las 

condiciones sanitarias de los productos alimenticios que se expendan en el lugar. 

E  Cuando en un expendio de alimentos se realicen actividades de almacenamiento, 

preparación y consumo de alimentos, las respectivas deberán cumplir  con las condiciones 

señaladas para estos fines en el presente Decreto.
13

 

 

                                                           

13
 Decreto 3075 De 1997 
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ANEXO H RESOLUCION NUMERO 2652 DE 2004 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 

 

Esta resolución es importante ya que explica detalladamente el desarrollo de etiquetado o 

rotulado de los productos alimenticios que son aptos para consumo humano y que se tienen 

que mostrar en Colombia. 

 

Artículo 4º. Requisitos generales. Los rótulos o etiquetas de los alimentos para consumo 

humano deberán cumplir con los siguientes requisitos: 

La etiqueta o rotulo de los alimentos no deberá describir o presentar el producto alimenticio 

envasado de una forma falsa, equívoca o engañosa o susceptible de crear en modo alguno 

una impresión errónea respecto de su naturaleza o inocuidad del producto en ningún 

aspecto.  

Los alimentos envasados no deberán describirse ni presentarse con un rotulo o rotulado en 

los que se empleen palabras, ilustraciones u otras  representaciones graficas que hagan 

alusión a propiedades medicinales, preventivas, curativas, nutritivas o especiales que 

puedan dar lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza. Origen describirse, 

composición o calidad del alimento. 

El rotulo o etiqueta no debe estar en contacto con el alimento. 

Los alimentos que declaren  en su rotulado que su contenido es 100% natural no deberán 

contener aditivos. 

Los alimentos envasados no deberán describirse ni presentarse con un rótulo o rotulado 

empleando palabras, ilustraciones o representaciones gráficas que refieran o sugieran 

directa o indirectamente cualquier otro producto con el producto de que se trate pueda 

confundirse, ni en una forma tal que pueda inducir al consumidor o comprador a supone 

que el alimento se relaciona en forma alguna con otro producto. 

Cuando se utilicen representaciones gráficas, figuras o ilustraciones que hagan alusión a 

ingredientes naturales que no contiene el mismo y cuyo sabor sea conferido por un  al 

nombre del mismo debe aparecer, la expresión, sabor artificial. 
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Artículo 5º Rotulado o etiquetado. En la medida que sea aplicable  al alimento que ha de 

ser rotulado; el rotulo o etiqueta de los alimentos envasados deberá aparecer la siguiente 

información: 

Nombre del alimento 

5.1.1 El nombre deberá indicar la verdadera naturaleza del alimento, normalmente deberá 

ser  específico  y no genérico: 

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres  para un alimento en la legislación 

sanitaria, se deberá  utilizar por lo menos uno  

b) Cuando no se disponga de tales nombres, deberá utilizarse un nombre común o usual 

consagrado  por el uso corriente como término descriptivo aprobado, sin que induzca a 

error o engaño al consumidor; 

c) Se podrá emplear un nombre  “acuñado”, de “fantasía”  o “de fábrica”, o una “marca 

registrada”, siempre que vaya acompañada de uno de los nombres indicados literales a) y 

b), en la cara principal de exhibición. 

5.1.2 En la cars principal de exhibición del rotulo o etiqueta, junto al nombre del alimento, 

en forma legible o visión normal, aparecerán las palabras o frases adicionales necesarias 

para evitar que se induzca a error o engaño al consumidor con respecto a la naturaleza y 

condiciones físicas auténticas del alimento que incluyan pero que no se limiten al tipo de 

medio de cobertura, la forma de presentación o su condición o el tipo de tratamiento al que 

ha sido sometido, por ejemplo deshidratación, concentración, reconstitución, ahumado, etc. 

5.2 Lista de ingredientes 

5.2.1 La lista de ingredientes deberá figurara en el rótulo, salvo cuando se trate de 

alimentos de un solo ingrediente: 

a) La lista de ingredientes deberá ir encabezada o presidida por un titulo apropiado que 

consista en el término “ingrediente”, o la incluya. 

b) Deberán incluirse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial (m/m) en 

el momento de la fabricación del alimento. 

 Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o más ingredientes, estos deben 

declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompañado 

inmediatamente de una lista entre paréntesis  de sus ingredientes por orden decreciente de 

proporciones(m/m)  
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Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en la 

legislación sanitaria vigente, constituya menos del 5% del alimento, no será necesario 

declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempeñan una función 

tecnológica  en el producto acabad 

En la lista de alimentos deberá indicarse el agua añadida, excepto cuando el agua forme 

parte de los ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un 

alimento compuesto y declarados como tales en la lista de ingredientes. No será necesario 

declarar el agua u otros ingredientes volátiles que se evaporen durante la fabricación; 

Cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados destinados a ser reconstituidos, 

podrán enumerarse sus ingredientes por orden de proporciones (m/m) en el producto 

reconstituido, siempre que se incluya una indicación como la siguiente: “ingredientes del 

producto cuando se prepara según las instrucciones del rotulado o la etiqueta”. 

5.2.2  se declarará, en cualquier alimento o ingrediente alimentario obtenido por medio de 

la biotecnología, la presencia de cualquier alérgeno  transferido de cualquier de los 

productos enumerados en el literal parágrafo  del presente artículo. 

              Cuando no es posible proporcionar información adecuada sobre la presencia de un 

alérgeno por medio del etiquetado, el alimento que contiene el alérgeno no se podrá 

comercializar. 

5.2.3  En la lista de ingredientes deberá emplearse un nombre específico  De acuerdo con  

lo previsto en el numeral 5.1 sobre nombre del alimento, salvo cuando: 

Los ingredientes enumerados en el literal d) del numeral 5.2.1 de la lista de ingredientes, y  

A menos que el nombre genérico  de una clase resulte más informativo, podrán emplearse 

los siguientes nombres  genéricos para los ingredientes que pertenecen a la clase 

correspondiente: 

 

Nombres genéricos correspondientes a ingredientes 

No obstante  o estipulado en el literal a) del numeral 5.2.3 deberán declararse siempre por 

sus nombres específicos la grasa de cerdo, la manteca, la grasa de bovino y la grasa de 

pollo; 

Cuando se trate de aditivos alimentarios de uso permitido en los alimentos en general, 

pertenecientes a las distintas clases, deberán emplearse los siguientes nombres genéricos, 
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junto con el nombre  especifico y se podrá anotar de manera opcional el número de 

identificación internacional: 

1   Acentuador de sabor 

2   Acidulante (Acido) 

3   Agente aglutinante 

4   Antiglutinante 

5   Anticompactante 

6   Antiespumante  

7    Antioxidante 

8    Aromatizante 

9    Blanqueador 

10  Colorante natural o artificial 

11  Clarificante 

12  Edulcorante natural o artificial 

13   Emulsionante o emultificante 

14   Enzimas 

15   Espesante 

16   Espumante 

17   Estabilizante o estabilizador 

18   Gasificante 

19   Gelificante 

20   Humectante 

21   Antihumectante 

22   Incrementador de volumen o leudante 
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23   Propelente  

24   Regulador de la acidez o alcalinizante  

25   Sal emulsionante o sal emulsificante 

26   Sustancia conservadora o conservante 

27   Sustancia de retención del color 

28   Sustancia para el tratamiento de las harinas 

29  Sustancia para el glaseado 

30  Secuestrante; 

   

e) Cuando  se trate de aditivos alimentarios que pertenezcan a las respectivas clases 

aprobados por el Ministerio de la Protección Social o en su defecto figuren en las listas del 

Codex de aditivos  alimentarios cuyo uso en los alimentos han sido autorizados,  podrán 

emplearse los siguientes nombres genéricos:  

1. Aroma(s) y aromatizante (s) o Sabor (s) – saborizante (s) 

2. Almidón (es) modificado (s) 

 

La expresión aroma deberá estar calificada con los términos “naturales  idénticos a los 

naturales”, artificiales o con una combinación de los mismos, según corresponda; 

  

Cuando el aditivo requiera alguna indicación o advertencia sobre su uso se debe cumplir lo 

establecido en la legislación sanitaria vigente; 

Cuando se utilice Tartrazina debe declararse expresamente y en forma visible en el rótulo 

del producto  alimenticio que este contiene Amarillo No 5 o Tartrazina; 

Cuando a un alimento se le adicione Aspartame  como edulcorante artificial se debe incluir 

una leyenda en rótulo que indique  que “el consumo de  de este producto no es conveniente 

en personas con fenilcetonuria” 
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5.2.4  Coadyuvantes de elaboración y transferencia de aditivos alimentarios: 

5.2.4.1 Todo aditivo alimentario por haber sido empleado en materias primas  u otros 

ingredientes de un alimento, se transfiera a este alimento para desempeñar en una función 

tecnológica y debe ser incluido en la lista de ingredientes de dicho alimento. 

 

5.2.4.2 los aditivos alimentarios transferidos a los alimentos en cantidades inferiores a las 

necesarias para lograr una función tecnológica y los coadyuvantes de fabricación, estarán 

exentos  de la declaración en la lista de ingredientes. La excepción no aplica a los aditivos 

alimentarios  y coadyuvantes de fabricación enumerados en el parágrafo  del presente 

artículo. 

 

5.3  Contenido neto y peso escurrido 

5.3.1  El contenido neto deberá declararse en unidades  del sistema métrico (Sistema 

Internacional) 

5.3.2  el contenido neto deberá declararse en la siguiente forma: 

a) En volumen para los alimentos líquidos; 

b) En peso, para los alimentos sólidos 

c) En peso o volumen, para los alimentos semisólidos o viscosos. 

5.3.3. Además de la declaración del contenido neto, en los alimentos en un medio líquido 

deberá indicarse en unidades en el Sistema Internacional el peso escurrido del alimento. 

Para efectos de este de azúcar o sal, zumos (jugos) de frutas y hortalizas, en frutas y 

hortalizas en conserva únicamente o vinagre, solos o mezclados. 

 

5.4 Nombre y dirección 

5.4.1 Deberá indicarse el nombre o razón social y la dirección del fabricante,  

   Envasador o reempacador del alimento según sea el caso. 

5.4.2 Para alimentos nacionales solo se aceptará la indicación dirección  

     Corporativa (oficina central o sede principal), para aquellas Empresas o 
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     Fabricas que demuestren que tienen  más de tres sedes de fabricación o  

     Envasado. 

5.4.3 En los productos importados deberá precisarse además  de lo anterior el nombre o 

razón social y la dirección del importador del alimento. 

5.4.4 para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por Terceros en el 

rotulo o etiqueta deberá aparecer la siguiente leyenda: 

      “Fabricado”, “envasado” o “reempacado” por (fabricante, envasador o reempacador) 

para  (persona natural o jurídica autorizada para comercializar el alimento). 

 

5.5. País de origen 

 

5.5.1 Deberá indicarse el país de origen  del alimento en el caso de alimentos  

   Importados. Para productos nacionales deberá llevar la leyenda “Industria Colombiana” o  

“Hecho en Colombia”,” elaborado en Colombia” o similares. 

5.5.2 Cuando un alimento se someta en un segundo país a una elaboración  

Que cambie su naturaleza, el país en el que se efectué la elaboración deberá considerarse 

como país de origen para fines de etiquetado o rotulado. 

5.5.3  en los rótulos o etiquetas de alimentos reempacados sin cambio alguno en su 

naturaleza, deben declarar el país de origen. 

 

5.6 Identificación del lote 

 

Cada envase deberá llevar gravada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible, 

legible e indeleble, una indicación en  clave o en lenguaje claro (numérico, alfanumérico, 

ranurados, barras, perforaciones, fecha de fabricación o fecha de producción, fecha de 

vencimiento y fecha de duración mínima) que permita identificar la fabrica productora y el 

lote. 
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5.6.2.  La palabra Lote deberá ir acompañada del mismo o de una referencia al  lugar donde 

aparece.  

5.6.3  Se aceptará como lote la fecha de duración mínima o fecha de vencimiento, fecha de 

fabricación o de producción  cuando el fabricante así lo considere, siempre y cuando se 

indique la palabra  lote seguida por escogida para tal fin, de forma que facilite esta 

identificación, así Lote/fecha de   vencimiento.  

 

Marcado de la fecha e instrucciones para la conservación 

Cada envase deberá llevar gravada o marcada en forma visible, legible e indeleble la fecha 

de vencimiento y/o la fecha de duración mínima. 

Si no está determinado de otra manera  en la legislación sanitaria del producto, regirá el 

siguiente marcado de la fecha: 

Las fechas de vencimiento y/o  duración mínima se deben indicar en orden estricto y 

secuencial: día, mes, año y declararse así: el día escrito con números y no con letras, el mes 

con las tres primeras letras o en forma numérica y luego el año indicado con sus dos 

últimos  dígitos. 

 Las fechas de vencimiento y/o de duración mínima constarán por lo menos de : 

El da y el mes para los productos que tengan un vencimiento no superior a tres meses. 

El mes y el año para productos que tengan un vencimiento de más de tres meses; 

cuando de acuerdo  con el literal b) el marcado der las fechas utilice únicamente día y mes,  

debe declararse con las tres primeras letras y cuando utilice únicamente mes y año, y el mes 

se declare en forma numérica, el año debe declararse con cuatro dígitos; 

La fecha de vencimiento o fecha límite de   utilización deberá declararse con las palabras: 

 

Fecha límite de consumo recomendada. 

Fecha de caducidad. 

Fecha de vencimiento. 

Vence … 
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Consúmase antes de … o cualquier otro equivalente, sin utilizar abreviaturas; 

Cuando se declare fecha de duración mínima se hará con las palabras: 

“Consumir preferentemente  antes de  “cuando se indica el día. 

“Consumir preferentemente antes del final de  …”  en los demás casos; 

Las palabras prescritas  en los literales d) y e) deberán ir acompañadas de : 

La fecha misma, o  

Una referencia al lugar donde aparece la fecha 

No se requerirá la indicación de la fecha de vencimiento y/o de duración mínima para: 

Frutas y hortalizas frescas, incluidas las papas que no hayan sido peladas, cortadas o 

tratadas de otra forma análoga. 

Productos de panadería  y pastelería que, por naturaleza de su contenido, se consuma por lo 

general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricación.   

Vinagre. 

Sal para consumo humano. 

Azúcar sólido. 

Productos de confitería consistentes en azúcares aromatizados y/o coloreados. 

Goma de mascar. 

Panela. 

Además de la fecha de vencimiento y/o de duración mínima,  se  

   Indicará en el rótulo, cualquier con dicción especial que se requiera para la conservación 

del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la fecha. 

 

Instrucciones para el uso 

La etiqueta deberá contener las instrucciones que sean necesarias  sobre  el modo de 

empleo, incluida la reconstitución, si es el caso,  para asegurar una correcta utilización del 

alimento. 
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Registro sanitario 

 Los alimentos  que requieran registro sanitario de acuerdo con lo establecido en el artículo 

41 del Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen, 

deberá contener en el rótulo el numero del registro sanitario expedido por la autoridad 

sanitaria competente. 

 

   Requisitos obligatorios adicionales 

6.1  Etiquetado cuantitativo de los ingredientes. 

6.1.1 Cuando el etiquetado de un alimento destaque la presencia de uno o más ingredientes 

valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripción  del alimento produzca el mismo 

efecto, se deberá declarar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en el momento de la 

fabricación. 

6.1.2 Así mismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo contenido de uno 

o más ingredientes, deberá declarase el porcentaje del ingrediente (m/m) en el producto 

final. 

 

6.1.3 La referencia en el nombre del alimento, a un determinado ingrediente no aplicará, 

este hecho por sí solo, que le conceda un relieve especial. La referencia en la etiqueta del 

alimento, a un ingrediente utilizado en pequeña cantidad y/o solamente como aromatizante, 

no implicará por sí sola, que se conceda un relieve especial. 

 

Parágrafo. Teniendo en cuenta que los siguientes alimentos e ingredientes causan 

hipersensibilidad, estos deben declararse siempre con su nombre  específico,  así: 

 

Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, avena, cebada, espelta o sus 

cepas híbridas, y productos de estos. 

Crustáceos y sus productos. 

Huevos y productos de los huevos. 

Pescado y productos pesqueros. 
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Maní, soya y sus productos.    

Leche y productos lácteos (lactosa incluida). 

Nueces de árboles y sus productos derivados. 

Sulfitos en concentraciones de 10 mg/kg o más. 

 

          El Ministerio de la Protección Social podrá modificar esta lista, de acuerdo  con las 

investigaciones y desarrollos tecnológicos o las directrices del Codex Alimentarius. 

 

          Artículo 6º.  Exenciones de los requisitos de rotulado. Se exceptúan de los requisitos  

de rotulado los siguientes productos: 

 

Productos que por su naturaleza o tamaño de las unidades que se expendan o suministren, 

no  pueden llevar rótulo en el envase, o cuando no puedan contener las leyendas señaladas 

en el presente reglamento.  

Unidades pequeñas que la superficie más amplia sea inferior a 10 cm2 podrán quedar 

exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificación del lote, marcado de la 

fecha e instrucción para la conservación e instrucciones para el uso. Se exceptúan de este 

requisito las hierbas aromáticas y especias. 

Los envases reutilizables pirograbados (vidrios retornables) de las bebidas gaseosas 

deberán contener como mínimo la siguiente información: nombre del producto, contenido 

neto, identificación del lote,  nombre del fabricante, fecha de vencimiento, país de origen.  

  

Artículo 7º. Rotulado facultativo.   En el rotulado podrá presentarse cualquier información 

o representación gráfica, siempre que no esté en contradicción  con los requisitos 

establecidos en la presente reglamentación. 

Articulo 8º. Alimentos irradiados y obtenidos por medio de ciertas técnicas de 

modificación genéticas o ingeniería genética. Los alimentos irradiados o sometidos a 

radiaciones ionizantes y los obtenidos por medio de ciertas técnicas de modificación 

genética o modificación genética, deberán cumplir con las disposiciones específicas que 

para el efecto expida el gobierno nacional. 
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Artículo 9o Alimentos irradiados. El rótulo de cualquier alimento que haya sido tratado con 

radiación ionizante, sin perjuicio del cumplimiento de las normas vigentes sobre la materia, 

deberá llevar una declaración escrita indicativa del tratamiento a renglón seguido del 

nombre del alimento. 

El uso del símbolo internacional indicativo de que el alimento ha sido irradiado, de acuerdo 

con la figura que muestra en el presente artículo es discrecional,  pero cuando se utilice  

deberá fijarse de una forma tal que sobresalga in mediatamente después del nombre del 

producto. 

 

Figura: símbolo Internacional de alimento irradiado. 

 

9.1 Cuando un producto  irradiado se utilice como ingrediente en otro   

    Alimento, deberá declararse esta circunstancia en la lista de los ingredientes. 

9.2  Cuando un producto que  consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima 

irradiada, el rótulo del producto deberá  contener  una declaración que indique el 

tratamiento. 

 Artículo 10. Presentación de la información. La información en el rotulado etiquetado se 

presentará de la siguiente forma: 

 

Los rótulos que se adhieran a los alimentos envasados deberán aplicarse de manera que no 

se puedan remover o separar del envase. 

Los datos deben aparecer en el rótulo,  en virtud de la presente reglamentación deberán 

indicarse con caracteres claros, bien visibles, indelebles y fáciles de leer por el consumidor 

en circunstancias normales de compra y uso. 

 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en esta deberá figurar toda la 

información necesaria, en el rótulo aplicado al envase deberá poder leerse fácilmente a 

través de la envoltura exterior o no deberá estar oculto por esta. 

El nombre y el contenido neto del alimento deberán aparecer en la cara principal de 

exhibición en la parte del envase con mayor posibilidad de  ser mostrada o examinada, en el 

mismo campo de visión. 
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Para  el tamaño de las letras y números se podrán utilizar el Anexo A.
14

 

  

                                                           
14

 Resolución Numero 2652 De 2004  
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ANEXO J PLANOS TÉCNICOS  
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ANEXO L PARA CONTACTOS SI DESEAN INFORMACION DEL PROYECTO 

 

Me llamo Carlos Rodrigo Alvarez Bayona pueden contactarme a los siguientes correos 

crab8359@gmail.com, crab8357@yahoo.com, crab8359@hotmail.com; también a los 

siguientes teléfonos celulares: 311 835 2518, 310 570 5406, 311 592 59 61 (Edilma 

Bayona), 310 777 8555 (Alberto Alvarez), 310 200 19 09 (Susana Alvarez). 

mailto:crab8359@gmail.com
mailto:crab8357@yahoo.com
mailto:crab8359@hotmail.com

