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1. INTRODUCCION

El pan arroz, es un alimento tipico de los llanos orientales, que consiste en harina de arroz
con la cuajada fresca obtenida de los ordefios. Con esta masa se aplican procesos de
coccion en el horno para obtener un pan de consistencia blanca y tostada. Al comenzar este
proyecto fue necesario una investigacion 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 exploracion a Villavicencio.

Al ver el proceso de preparacion del pan arroz, en las visitas exploratorias, se aprecia una
relacion del pan de arroz con la forma, como se preparan las galletas, haciendo una
experimentacion 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 ocasion,
pero se ve que si se sigue por este camino, llevaria mas tiempo del que se tiene para el
proyecto, ademas se ve que existen otras necesidades mas importantes, para los productores
de pan arroz, como lo son llevar el pan de arroz a otros mercados (La ciudad de Bogota) sin
que se rompa el producto, y darlo a conocer en esas culturas.

A partir de estos problemas se decidié actuar, principalmente porque los productores de pan
arroz ya tienen unos procesos definidos para la elaboracién del pan arroz, entonces se
decide buscar un mediador, que permita su facil transportacion a La ciudad de Bogota y que
ademas se introduzca en la cultura de la capital, para ser aceptado, siendo ubicado en los
supermercados de La ciudad de Bogota.

Para ello se hizo un estudio de disefio basado en unas determinantes y requerimientos que
se ajustara a los que se necesitaba para el proyecto, ademas teniendo en cuenta los las leyes,
decretos y reglamentaciones por ley, también las normas Icontec para los detalles
especificos de la parte final del producto. Al final después de varios disefios y formas para
definir el disefio del producto final se escoge, un personaje del cultura llanera, que puede
cambiar sus vestidos de acuerdo a la ocasién, y que ademas 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 Bogota, siendo posible el
desarrollo de la producto final basado en todo lo anterior

1P4gina | 1



2. PROPOSITO

Disefiar un empaque que medie entre el pan de arroz y parte de la poblacién de la
ciudad de Bogota, para hacer de este un producto alimenticio atractivo.

2Pagina | 2



3. OBJETIVOS

3.1.0BJETIVO GENERAL

Dar a conocer el pan de arroz por medio de un empaque que permita el transporte y
comercializacion en la ciudad de Bogota.

3.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS

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

Analizar los productos alimenticios de la ciudad de Bogota que sean parecidos al pan de
arroz.

Escoger las caracteristicas principales del pan de arroz que se puedan destacar en el
producto.
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4. MARCO TEORICO

El pan de arroz es una mezcla de los granos remojados del cereal con la cuajada fresca
obtenida en los ordefios. Esta masa de arroz y queso se somete a coccion en horno hasta
obtener un pan de consistencia blanca o tostada. Al comenzar este proyecto fue necesaria
una investigacion de campo para conocer el contexto en el cual estaban las empresas que se
dedican a la venta y comercializacién del pan de arroz en el Departamento Meta,
principalmente en San Martin y Restrepo, asi mismo conocer su historia en los llanos.

Después de observar donde y como fabrican el pan de arroz, se ve que existe una relacion
de la preparacion del pan de arroz con las galletas en relacion 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 ocasion.

Figura 1. Imagenes de moldes de galletas?

! 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.
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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 estan fabricando y
vendiendo el pan de arroz, siendo el municipio de Restrepo el lugar donde estdn mas
dispuestos a cambiar su forma de fabricar y vender el pan de arroz, aunque en San Martin
estarian dispuestos e interesados en vender el pan de arroz como lo hacen en la actualidad.
Tome la decision de enfocarme en los principales problemas que tienen para vender pan de
arroz en la ciudad de Bogota y experimentar con moldes de galletas, para ver si es posible
hacer pan de arroz de otra forma distinta a la tradicional.

La conclusion es que si se puede, pero debido a que la investigacion me llevaria 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 decision de conservar la forma como se fabrica el
pan de arroz, pero mirando la posibilidad de llegar a la cultura de la ciudad de Bogotéa y
solucionando el problema del transporte del pan de arroz, necesitando un mediador entre
los tres.

¥ 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.ANALISIS DE EMPAQUES DE GALLETAS Y DE PAN DE ARROZ

Tabla 1 Comparacion de empaques de galletas y de pan de arroz

 wma T—— ': _— -
- | B b8
wecues| I e -
| ‘o
|
Forma cilindrica plana rectangular rectangular| cuadrada |rectangular|rectangular|rectangular|rectangular| cilindrica
40
10 ) 30 S0 150 ) 20
Cantidad g 2 unidades | unidades 6 unidades g 4 unidades 3 6 unidades
unidades unidades unidades unidades unidades
por bolsa
el S e B
= e L O e
I3 im Iaim
5 Ia imagen sl Ia imagen ——_—
laimagen | laimagen Iz imagen : maneja manaja
la imagen 4 mane|s maneja
maneja manejs laimagen | maneja colores colores
maneja colores z colores Iz imagen
colores colores manejs colores rojo, verde,
colores blancos, - verde, manejs
Imagen |verderojoy| blancos, colores blancoy amarilloy blancoy
e verdes e amarilloy blancoy % colores
naranja |amarillosy verde y café con . blanco rojola
blancesy bk bol rojos, la in ol rojols 1 ofi blancoy
con negros ancocon | simbolos maneja & ti s
R sy amarillos ; tipografia ) tipografis o rojo, la
simbolos | tiene una tipografia | conocido simbolo de eslibrey
Pt Ia " es entre A o eslibrey " tipografia
rza | tipografis arecias la or un 2 estrells arecida 3
- tipografia ’ por librey y manejala . : es libre
y &l pasaje | parecida a d arial grupo en Ia Ia arial, el
@s libre 3 pareciaals marca del
lanero | la romanz especial " tipografia simbolo es
arial local
es paracida una galleta
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Tr——— - - 5
= ~ i - ool | = =
| e 2~ | -
- ,
bolsa bolsa boisa
Slatisal boisa bolsa bolsa bolsa caja dhatt papel de sbath ohise papel de
ateria i " . . astica g stica astica
plastica plastica plastica plastica plastica P y aluminic P ol b " ¥ aluminio
carton carton carton
s& empacs
se empaca s empaca | se empaca
empaca el manual y
manualy manualy manualy | se empaca
producto termo termo termo se utiliza termo
Procesos usas termo usa termo | usa termo |manual con
de forms I ] un sellado
selladoen sellado en | sellado en | pagamento
manual elamento S .
&l plastico @l plastico | el plastico
pars sellar
5 amarillo, amarillo, amarilio, 2 amarilio, amarillo, amarillo, amarillo, amarillo,
Color RN negro rojo, verde | rojo, verde cafhy rojo, a2ul rojo rojo, varde | rojo, verde rojo
rojo verde eroy 1o, 10, bianco 1o, y oy e, 1o, ey
blanco y blanco y blanco blanco blanco y blanco y blanco blanco
visibilidad
ICONTENIDO ' IR = = = s -
0| lee N 3 3
forma aro circular cilindrica circular circular  |rectangularirectangular| cilindrica | cilindrica | cilindrica
Color amarillo amarillo amarillo amarillo amarillo amarilio amarillo amarilio amarillo amarilio
@ dura blando dura blande blando dura dura dura blando dura

Se pudo ver de este andlisis algunas concordancias de color y forma de los empaques asi

mismo de las galletas y el pan de arroz.

Las formas de los empaques son casi todas iguales rectangulares, cilindricos y cuadrados,
en las imagenes de los empaques se ve una concordancia de los colores principalmente de
verde, rojo, amarillo; en los empaques se usa bolsas plasticas transparentes y papel
aluminio; tanto las galletas como el pan de arroz en su mayoria son de color amarillo y la

textura de ellas o es blando o es duro.

9Pagina | 9



5.2.CUADRO DE DETERMINANTES Y REQUERIMIENTOS

Tabla 2 Determinantes y requerimientos

Factores Subcomponentes | Determinantes Requerimientos
Personas Que Son Personas En La ciudad de Bogota En Busca
. De Nuevas Comidas Que Ofrezcan
De La ciudad de . .
. Sensaciones Y Sabores De Otras Regiones
Bogota .
. . Del Pais Y De Mundo
Humanos Tipos Usuarios
Personas Del Personas Oriundas Del Llano Que Viven
Llano Que . .
En la ciudad de Bogota Que Conocen El
Consumen El Pan
Pan De Arroz
De Arroz
Tinos De Materiales
Técnicos Mal?[eriales Plasticos, Carton Costos Y Presentacion
Y Papel Aluminio
Cultura Cultura Llanera Elementos De la Cultura Llanera
) De Comer Pan De Como Se Come EI Pan De Arroz
Socio Arroz
Culturales Habitos Para Comer Las Galletas Existen
De Comer . g
Tendencias Practicidad, Forma, Salud,
Galletas c..
Placer, Etica
Galletas La Forma Del Pan De Arroz En El
Pan De Arroz Empaque Es Cilindrica Y En El Pan De
Morfoloaia Empaques De Arroz Es En Forma De Aro, Cilindrica Y
g Galletas Circular Mientras Que En Las Galletas
Empaques De Pan Existe Mucha Variedad De Formas De
De Arroz Galletas Y Empaques
Color De Los
Empaques De
Galleta
Estéticos Color Que
Represente La Se Ve La Coincidencia De Los Colores
Color Cultura Llanera Amarillo, Azul, Rojo, Verde, Blanco Y
Color Que Negro
Muestra El Pan De
Arroz
Colores Usados
En La Marca
Tipologias Galletas De Considerar La Descontextualizacion Y La
Existentes Distintas Formas | Transgresion Como Estimulos Innovadores
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Empaques De Pan
De Arroz

Pan De Arroz De
Forma Tradicional

Pan De Arroz Con
Sus Variaciones

Empaques De
Otros Productos
Alimenticios

En Disefio Del Producto Alimenticio

Concepto De

Pan De Arroz

Mostrar La Cultura Llanera

Nuevo Sabor De Producto Alimenticio Para

Disefio i X )
Sensaciones La Cultura De La ciudad de Bogota
Galletas Formas Circular Que Sirva Para Forma La
Fabricar Con La Harina
Pan De Arroz Forma De Aro Aplicado En La Forma De
I Preparar El Pan
Significado -
Empaques De Forma Varia De Acuerdo La Forma De La
Galletas Galleta
Empaques De Pan | Empaque Trasparente Que Muestra El Pan
De Arroz De Arroz
Galletas Superficie
Pan De Arroz Aro
Semioldgicos Sj Empaques De Empaques Cilindrico Cubicos
igno
Galletas Rectangulares
Empagues De Pan Forma Cilindrica
De Arroz
Comida Del Llano Tradicional En Forma
Pan De Arroz
De Aro
_ ) Simbolos Del Llano : Centauro, Sol Rojo,
Simbologia Alborada, Esmeralda, Pasion, Flores,
Cultura Llanera | Llanura, Llanero, Digna, Grande, Soberana,
Piedemonte, Agricola, Aves, Indigena,
Lanceros Y Caballos
Iméagenes Y Pan De Arroz Vs . .
Preceptos Galletas Combinar Las Imégenes Y Preceptos
Sicoldgico Experler_]ma Pan De Arroz Olor Gusto Sabor
Sensorial
Asp_ectos Sensacion Nuevo Sabor
Emocionales
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Este cuadro es una guia que me sirve para que no me desvié del rumbo de mi investigacion,
ademés se hace una combinacion de las galletas con el pan arroz, usando la cultura del
llano para que sea introducido en la cultura de la ciudad de Bogot4 donde se busca usuarios
tanto de la region de los llanos como de Bogota, personas que les guste probar nuevos
sabores y sensaciones de otras culturas y regiones en la ciudad de Bogota.

Aparte de los determinantes y requerimientos también se debe buscar la reglamentacion,
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.”

5.3.ANALISIS DE LOS SIGUIENTES PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Figura 3 Anélisis de los productos

ANALISIS DE LOS ‘f‘x‘f mﬂ
SIGUIENTES —
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
COLORES
) .
s .

NUMERO DE ELEMENTOS
PARA EL PARA EL EMPAQUE FORMA DE

LAS GALLETAS
1 B . O Forma circular
3 dibas

En este andlisis 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

* Ver en Anexos Normas Icontec, leyes, decretos y descripcion de posibles plasticos 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®, también no todos los empaques de galletas a veces para cuidar las
galletas necesitan méas elementos en los empaques.

5.4. ANALISIS DE MERCADO

54.1. HOMEMADE QUALITY

Caracteristicas: 20 -35 afios

Descripcion

Es la generacién de los hijos Unicos: individualistas, egocéntricos, narcisistas y
consumistas. Son y se sienten “Unicos”, pero estdn continuamente en la busqueda de los
hermanos que nunca han tenido. Blsqueda, en cada producto o servicio a su disposicion,
cualidades que solo lo “hecho en casa” puede garantizar.

Comportamientos
e Compra de productos de alta calidad (o pseudoprofesionales) para el cuidado
domestico del cuerpo.
e Compra de ingredientes o alimentos genuinos para la preparacion de comidas en la
casa.
e Seleccidn de productos y marcas que transmiten una idea de autenticidad.

“Me gustan los restaurantes de cocina casera, me da la sensacion de estar comiendo en
casa”

5.4.2. COSMO TASTE

Caracteristicas: 35 — 50 afios

Descripcion

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
e La costumbre de frecuentar restaurantes étnicos.
e Adquirir ingredientes y alimentos provenientes de paises lejanos para cocinarlos
también en la casa.
e Predileccion por la tradicion culinaria oriental.

“Me encanta cocinar y experimentar, compro muchos ingredientes y comida exética en mis
. . JJ6
viajes

> Ver Imégenes de moldes de galletas en la pagina

® Observatorio de Tendencias de la Camara de Comercio de Bogota 2009, Perfiles de los
consumidores presentacion Future Concept Lab, afio 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 empaqgues de pan
de arroz, donde se enfocaba en bolsas de polietileno trasparentes con
impresion, al igual que la gran mayoria de los empaques para pan de arroz.

En estos modelos de la semana 8 se pueden ver la intencidn que tenia 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
8°8, B Varacapan =5 8 COMO S€ hace pan de arroz, usando modelos de
: galletas para hacer pan de arroz.

Figura 5 Segundo empague de pan de arroz
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(IRIAEN OTRO EMPAQUE
DE SER CARTON O METAL

CARTON

RIAEL PAN DE ARROZ

PAN DE ARROZ

-— —
TRANSPORTADOR — - S5

EMPAQUE
EXTERNO

En este disefio de la semana 11, se hizo con el fin de mantener la forma del pan de arroz
pero cambiando el empaque, enfocandose en la necesidad de transportar el producto de
forma segura, hasta la ciudad de Bogota y que fuera distinto a todos los demés empaques de

pan de arroz.

Figura 6 Tercer empaque de pan de arroz

VISTA FRONTAL VISTA FRONTAL

VISTA LATERAL

COMO ESTARIA EL
PAN DE ARROZ S g
DENTRO DEL EMPAQUE VISTA LATERAL

BOLSA CON 12 PAQUETES DE PAN DE ARROZ

G
m{

VISTA LATERAL

-
I

VISTA FRONTAL

VISTA LATERAL VISTA FRONTAL

Este modelo de la semana 12 se desarrollo pensando en las estructuras de las abejas, para
los empaques que protejan el producto interno, a demas que sea facil de transportar para la
ciudad de Bogota y que sea llamativo para los usuarios de la ciudad de Bogota.
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Figura 7 Cuarto empaque de pan de arroz

ABERTURAS QUE PERMITEN VER ELPRODUCTO

iy

‘ ' INFORMACION
m— — ‘ EL PRODUCTO
‘ \
1 |
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ARROZ  FRONTAL | AMARCA ROSQUILLAS,

P

M  EmPAaQUEEN
EMPAQUE EN ,
POSICION VERTICAL || CEBIANENIGAL. ~

Aqui 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

Contenedor Pan de Arroz Modelo #03
Carlos Alvarez
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Figura 9 Sexto empaque de pan de arroz

T T T

Aqui se estd haciendo una comprobacion estructural de peso con modelos de carton 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 Bogota.

Figura 10 Comprobacion de resistencia del sexto empaque

Modelo Distribucion
en carton de los modelos
2,5 kilos

5 kilos

En esta parte esta el desarrollo de la marca que se pensé para vender el pan de arroz en la
ciudad de Bogota basado en los determinantes y requerimientos que se tienen de la semana
11y el andlisis de varios empaques de galletas con el pan de arroz.
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Figura 11 Explicacion de creacion de logo
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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

19Pagina | 19



Después se hizo un cuadro comparativo con los determinantes y requerimientos para ver
cual se acercaba

Tabla 3 Cuadro comparativo de las propuestas

Tipos
usuanos
Tipos de

materiales
Cultura
H3OItD:
Mortologia
color
ncm(og‘m(
existentes
concepto ge
disefio

Signifveadc

'slﬂﬂl‘
<imbologia
imagenesy

preceptos

encia

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

K

v

Contenedor Pan de Arroz Mode

i

_
o
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>

Se toma la decision de hacer el producto mas facil de hacer, viable y facil produccion 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.

22Pagina | 22



Figura 14 Desarrollo de empaque de contenedor pan de arroz

En esta parte ya esta desarrolla el proyecto mas formal ya que se tiene una idea bésica de la
estructura que tendré el empaque de pan de arroz
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Figura 15 Desarrollo estructural del empaque de pan de arroz

FIN/ML

: 238

Aqui se esta desarrollando la parte de la caja de cartdn para llevar el empaque que tendra el
pan de arroz.
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Figura 16 Desarrollo de la caja de carton para el empaque de pan de arroz

L
o 400 ' 300 ' 400 " 300
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398
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2 oty 80 00 g 98,98 , 98
130 8 130 8

En esta parte se hace la presentacion 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 Creacion de Cholito personaje del empaque

Aca se desarrollan accesorios que acompafian al producto para agregarle decorado a los
productos, para cambiarles el disefio de los trajes.

Figura 18 Creacion de accesorios para Cholito

cTo :
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|
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26Pagina | 26



27Pagina | 27



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 Explosion de producto final

PET
LDPE
PET
Alambre Dulce
Con Plastico
PET

Figura 22 Detalles de la caja de carton con el empaqgue de pan de arroz

-

Caja De » Se Separa Para
Cartén 12 Unidades
Corrugado

De 0,5 Mm
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Figura 23 Detalles de la etiqueta del pan de arroz

Personaje

Espacio para
Logo informacion

Cddigo de barras
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9. PROTOCOLO DE PRODUCCION

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 carton tendra su cuerpo y las pestafias de un espesor
de 0,5 mm de un solo anillo, la etiqueta sera en polipropileno en xerografia.

9.2. Diagrama de flujo

Figura 24 Diagrama de flujo

EARTE FARTE
SCMBRERC 1 SCMBRERD 2
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10. CONCLUSIONES

El producto se desarrollé teniendo en cuenta que se necesita llevar a la ciudad de Bogoté de
forma segura, porque por las caracteristicas del pan de arroz es dificil 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 podian
hacer competencia en la ciudad de Bogota, para que este se destaque dentro de los demés
productos.

Se le pudo sacar provecho a la coincidencia de colores de llanos orientales, con los colores
de productos de galleteria, ya que se debe mostrar la importancia de la cultura Ilanera como
de producto alimenticio.

Al ver los perfiles de usuarios se pudo ver que era necesario sacarle provecho a los valores
Ilaneros, para destacarse sobre los deméas productos que pueden existen en el supermercado,
destacando que es un producto tradicional de los Ilanos.

Ofrecer algo méas que no tiene el pan de arroz tradicional, primero decir soy un producto
entretenido que puedo cambiar de disefio como usted quiera, y sobre en las sensaciones
diciendo tengo una deliciosa salsa para que pruebes.
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11. ARTICULACION CON FUTUROS PROYECTOS

Al desarrollar este proyecto sobre el pan de arroz para venderlo en la ciudad de Bogota, me
mostro muchos desafios que no se podian desarrollar en este proyecto por cuestiones de
tiempo y que se pueden hacer para futuros proyectos:

e La creacion de galletas de pan de arroz para ofrecerlo como un producto nuevo y de
exportacion dentro y fuera del pais.

e Las maquinas y procesos para un mejor desarrollo industrial del pan de arroz, desde
el disefio industrial.

e Ver desde la perspectiva del disefio industrial como esta evolucionando el pan de
arroz.

e Desarrollo de nuevos conceptos alimenticios a partir del pan de arroz, como el
polvo de pan arroz.

e Desde la parte artesanal de la fabricacién del pan de arroz, como desarrollar
métodos de estandarizacion del producto, para los fabricantes, sin afectar la cultura
que existe dentro artesanal.
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12. APORTES DEL PROYECTO AL DISENO INDUSTRIAL

El proyecto aporta al disefio industrial, porque abordar temas relacion con una cultura ya
definida de una regidn, para ser llevado a otros espacios y culturas, son retos que les toca
asumir a los disefiadores industriales.

Asi mismo existe en el disefio 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 observacion que estuvo en las visitas de campo y la recoleccion de
informacion 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 disefio industrial.
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13. CRITERIOS DE EVALUACION

e Por el registro que sirve como guia para poder explicar el desarrollo del producto.

En el registro esta depositado, el como y el porqué desarrollé el producto siendo parte de
una evolucion que empez6 desde una simple idea para terminar en un producto final

e Por la pertinencia como disefiador 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 desempefiar ese producto.

e Por el desarrollo y evolucién que se muestra en la presentacion.

La presentacién de un producto es importante, ya que si se quiere vender una idea o un
producto, se tiene que desarrollar una presentacion, que explique detalladamente lo que uno
va a vender como disefiador industrial.

e Por proceso de tomas de decisiones del disefiador para llegar al producto final,
basados en lo analisis que tiene los productos y productores.

El alma de toda profesion, 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 disefiador industrial debe tener en cuenta con lo que hace.
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14. CRONOGRAMA

Tabla 4 Cronograma

Semana

creacion de anteproyect
investigacion

briefing

presentacion digital y
modelos digitales y
analogos en 3d

Mes Octubre noviembre diciembre
Semana 8 9 10 11 12 13 14 15 16
creacion de anteproyecto \

investigacion

briefing

estructuracion proyectual ‘
desarrollo de disefio

I
comprobaciones

presentacion final

| |

| |
_

. ]
presentacion digital \ \ \ \
presentacién impresa y
modelos analogos en 3d

presentacion digital y

modelos digitales y
analogos 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 més sobre el pan de
arroz, es por ello que se plantean las siguientes preguntas:

Cuadl Es La Historia Del Pan De Arroz?
Al Comienzo Como Se Servia?
La Forma Del Pan De Arroz Es La Misma.

Como Es La Comercializacion?

A.1. San Martin

Entrevista A La Duefia De La Panificadora Los Trigos:
La Tia De Ella Cumple 96 Afos, Tiene Méas De 100 Afios De Tradicion De Los Abuelos.
Cuando Habia Mucha Leche Y Arroz Duraba Mucho Tiempo Y Era Comida Diaria.

Se Hacia Manual Y En Hornos De Lefia A Mano, Se Sacaba La Medida Del Tamario De
La Mufieca.

Empez6 Hace Mas De 40 Afos En San Martin En La Familia.
El Pan De Arroz VVa Acompafiado De Masato De Maiz O Arroz.

Existen 2 Tipos De Pan De Arroz Blandito Y Duro, EI Primero Maximo 3 Dias, Mientras
Que El Duro Puede Durar 2 A 3 Meses.

Debido A Que La Base Econémica De San Martin Cuando Se Vivia En Fincas, Hace Mas
De 100 Afios 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 Epoca EI Pan De Arroz Solo Se Hacia Blandito.
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El Problema Para Vender EIl Pan De Arroz En La ciudad de Bogota Es EIl Transporte, Por
Lo Duro, Se Rompe.

Figura 25 Iméagenes de San Martin del dia 28 de agosto
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A.2 Visita A Restrepo
Entrevista Informal A Ciro Antonio Melo

Cuentan Que EI Sefior Celiano Moreno, Hace Mas De 50 Afios Ensefio A La Gente De
Restrepo, La Preparacion Del Pan De Arroz.

Se Vendia 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 Afos.

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 Hacia En Horno De Lefa, Se Molia El Arroz En Molino Corona
Y Todo Se Hacia Manual.

A Ella Le Ensefio Mercedes Linares De Moreno (Esposa De Celiano Moreno), Desde Los
Afios 40, No Eran Empleados, Ellos Lo Hacian Con Agua, Panela, Dulce Y Sal.

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

Donfa Evarista Era Proveniente De Venezuela Y Le Ensefio A Dofa Mercedes, Desde Nifa
A Hacer El Pan De Arroz.
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La Comercializacion Se Hacia Hasta El Afio 1996 Con Pan De Arroz Blandito. Ellos Ya
Estan Vendiendo En La ciudad de Bogota.

En El Afio 1978, Ya Existian, 5 Panaderias En Restrepo, Pero No Se Siguié La Tradicién
Y Muchos Empleados Empezaron A Hacer Sus Propias Empresas.

En La Actualidad Se Manejan Bolsas De Polietileno.

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

En esta visita de campo el principal objetivo es pedir permiso para hacer una
experimentacion del pan de arroz para cambiarle la forma de acuerdo a las similitudes de
las galletas y conocer un poco mas sobre el pan de arroz

Entrevista informal a Edilma Novoa, el 4 de septiembre para determinar como se puede
hacer la experimentacion 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
mas pequerfias por la masa.

Ellos, no tienen marca transportan todo en guacales.
El pan de acé no se empaca porque después creen que no es de Restrepo.

Se puede experimentar en cambiar la formulacion del pan de arroz y se probaria cambiar la
masa.

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

La porcion 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 dia 9 de septiembre del 2010)

En esta visita de campo se empieza la experimentacion del pan de arroz con moldes de
galletas para ver qué posibilidades hay de desarrollo del proyecto.

Dia de experimentacion en Restrepo, el dia 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 mas grandes,
para las cantidades deseadas. Este experimento es para ver los tamafos, aristas y demas
detalles de los moldes y si se pueden reproducir.
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Se hicieron 18 galletas con 9 moldes de galletas donde las galletas tienen dos volimenes de
masa distintos.

Figura 27 Imagenes de Restrepo del dia 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 ’

Entre la masa sea
mas delgada, las
galletas mas se
tuestan, el dulce
les da color
melado; tienen
otros ingredientes
como levadura 'y
harina (secreto de fabrica), entre tengan mas dulce mas 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 Bogota no se puede por el frio manejar igualmente la masa.

Figura 28 Imagenes de Restrepo dia 9 de septiembre galletas de pan arroz ya sacadas del
horno

7 Imagenes de Restrepo el dia 9 de septiembre del 2010
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Se dejo enfriar el
pan de arroz y se
vuelve a meter en
el horno cuando
esta dorado el pan
de arroz®

Descripcion Iramo Descripcion

arbol de campana corazon
delgado rueso delgado
& delgado 8 8
cara de estrellade
ot ol raton dmsio 20gramos | -
EAEELE] delgado
grueso grueso
pan de estrellade
esperma circulo
arroz s e 40gramos | 1Ll L
blandito g delgado
pande estrellade estrella de
esperma
arroz dalrada Spuntas 0ol 6 puntos
tostado & gruesa delgada

11 t
| PN estrellade estrella de
ikad e S puntas 6 puntos
& delgada gruesa

8 Imagenes de Restrepo el dia 9 de septiembre del 2010
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Figura 29 Imégenes de Restrepo dia 9 de septiembre galletas de pan arroz en diferentes
disefios y pesos.

Se ven los
distintos
tamarios con el
mismo molde y
diferentes
gramos’

La conclusion 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 fabricacion y buscar cual es la forma méas
facil, pues quedan tostadas pero no crocantes. Ello porque la masa se amontona o apelmaza,
quitandole lo crocante.

Se demora mas 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 mas rapida y eficiente la produccién de este nuevo producto

° Imagenes de Restrepo el dia 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 dia 2 de octubre de 2010

D.1. Entrevista a Amparo Bayamon:

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 facil.

Para hornearlo lo hacen en latas de 6 por 14.

El problema es que es artesanal

No cambiaria 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 estan 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 Descripcion de posibles plasticos que se pueden usar para alimentos

Esto es con el fin de ver los posibles plasticos 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 quimico.

Usos

Peliculas claras con baja resistencia al calor de la produccion de LDPE se utiliza en
aplicaciones de empaque, bolsas industriales, empaques compresibles, articulos suaves,
bolsas de productos y adornos.

E.2 londmero

Propiedades: Extremadamente tenaz, alta resistencia tensil, excelente resistencia a la
abrasion, claridad éptica, buena adhesion a papel metalico, alta resistencia al impacto,
resistencia al corte.

Usos
Empaque de alimentos.
E.3 Acetato de Vinil-etileno: copolimero EUA (Ethleme-vinyl acetate)

Caracteristicas: Derivado de la tecnologia LDPE cercanos a los materiales elastomeros en
suavidad, flexibilidad, compite con el PVC plastificado y el HULE.

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

Propiedades: mecanicas 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, liquidos domésticos e industriales.
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E.5. Poliestileno expandible (EPS, EXPANDIBLE PS)

Caracteristicas: se utiliza una forma especializada para hacer formas o bloques de espuma
de baja densidad. Inalterable por la mayoria de los alimentos, bebidas y liquidos
domeésticos. Atacado por aceites de corteza, frutas, gasolina y trementina. Rigido y fragil.
Resistencia mecanica moderada, se incrementa significativamente al mezclarlo con
polibutadiemo.

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

Caracteristicas: 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)

Caracteristicas: 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 quimicos a temperatura ambiente. Atacado por
acidos y bases fuertes. Alta resistencia al CREEP con baja absorcion a la himeda,
excelente estabilidad dimensional. La pelicula 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, antiestatica que
promueven la adhesién y son sellados por calor.

Usos
Productos para el consumidor, recipientes para bebidas gaseosas y alimentos.
E.8. Celulosa de etilo

Caracteristicas: Color ambar 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 mayoria de las formulas tienen una clasificacion 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

Caracteristicas: 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 acidos, a temperatura ambiente no es afectado por el agua, la
exposicion continta al agua caliente 65 c, ocasiona fragilizacién 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 peliculas.’®

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. MULTIPLO

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

19 Disefio Industrial Guia De Materiales Y Procesos De Manufactura, Autor Jim Lesko, Editorial
Limusa, México, Afo 2004.
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F.2. MODULO
600 mm x 400 mm.
F.3. SUBMULTIPLO

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 multiplos y submultiplos en las cajas de carton

600mm x 400mm 600mm x 200mm 600mm x 133mm 6000mm x 100mm

11

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

Este documento es importante porque explica el desarrollo de las cajas de carton 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.

" NTC 2475 Dimensiones De Embalajes Rigidos Rectangulares, Embalajes Tabla De Dimensiones
Para Transporte, afio 2009, ICONTEC
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Figura 31 Explicacion de las dimensiones de la caja de carton

Caja armada

Alto

Largo direccién
de la maquina

Altura de %2 Ancho
la aleta de la caja

Ancho de la aleta

Aleta

Ancho

Ancho
de la aleta

Ranuras« Aleta

Direccién
de la flauta

Grafado de las aletas

Tabla 6 Resistencia a la compresion vertical del cartén corrugado.

Altura

Designacion RCV minimo
KN/m Kgf/im

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
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Resistencias minima al aplastamiento horizontal del carton corrugado debe ser 19,6 N/cm2
(2kg/cm?2).

G.2. LONGITUDES INTERNAS

Tolerancia permisible para cada una de las longitudes interiores de la caja (largo, ancho y
alto) es de mas o menos 3 mm. El cierre del fabricante no debe estar fuera de paralelismo
en mas de 6mm cuando este se mide como diferencia de las aberturas a nivel de los
grafados superior (G1-G2). Ver dibujo 2.

Figura 32 Explicacién de longitudes internas de caja de carton

Min= 30mm
pared sencilia

Medicion del
paralelismo

max. = 6mm
Apertura del cierre del

/ fabricante.

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 desealineacion del grafado horizontal en el punto de la aleta del fabricante no debe ser
mayor de 6 mm. Ver dibujo 3.

Figura 33 Explicacion del grafado en las cajas de cartén

Desalineacion de los grafados.
max. = 6mm
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Tamario 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 Explicacion del tamafio de las ranuras entre las aletas de las cajas de cartdn

Min. =0 mm
Min. =10 mm

La variacion del corte de las ranuras (profundidad con respecto al grafado horizontal no
debe ser superior a 4 mm). Ver dibujo 5.

Figura 35 Explicacion del corte de las ranuras de las cajas de carton

N max. = 4mm.

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 0 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 basicas interiores con una
tolerancia de 3mm. Ver dibujo 6.

Figura 36 Explicacion de las caras de las cajas de cartdn

de Colombia”

G.4. MANEJO DE LOS PAQUETES DE CAJAS

e Los paquetes de cajas deben guardarse en bodegas techadas, cerradas y bien
ventiladas.

e Los paguetes se deben arrumar sobre estibas o estanterias, separandolas del suelo.

e Los paquetes que lleven méas tiempo en el almacenamiento deben utilizarse primero.

e Cuando se moviliza manualmente paquetes, estos deben tomarse por los bordes,
nunca de los zancos o cabuyas utilizadas para amarrarlos.

e El manejo debe ser cuidadoso, no se deben golpear ni tirar se debe, en lo posible
emplear carretillas manuales o equipos de montacargas.

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

e Cuando se tengan arrumes muy altos para el alcance manual, se deben emplear en lo
posible montacargas o escaleras.

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

e Enlos arrumes se deben alienar las cajas en forma vertical sin trabarlas.

e Las cajas deben disponer en los arrumes con la corrugacion de forma vertical y no
exceder su altura maxima.
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e Para el transporte se debe emplear preferiblemente furgones totalmente cerrados o
camiones con estacas muy bien carpados y forrados para evitar entradas de agua.

e Para mayor estabilidad de la carga, la carga larga de caja se debe colocar a lo largo
del camion.

e Las cajas dentro de los camiones se deben disponer con la corrugacion en posicion
vertical y arrumados en forma columnar.

e Cuando se abran las cajas plagadas, en el fondo se debe formar sin forzar las
esquinas o quebrar las caras.

e Para cerrar temporalmente se debe entrelazar o trabar las aletas. Se debe emplear
puntos de goma.

e Parael cierre de las cajas para el engomado se debe cubrir como minimo el 50% del
area de contacto entre las aletas cortas describiendo dos cuadrados en la periferia de
las aletas cortas.?

ANEXO H DECRETO 3075 DE 1997

Este decreto es importante porque explica detalladamente sobre la realizacion 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 debera ser adecuado y conferir una proteccién apropiada contra la
contaminacion.

C No deben haber sido utilizados previamente para algun fin diferente que pudiere
ocasionar la contaminacion del alimento a contener.

12NTC 452 Cajas de carton corrugado. Especificaciones, afio 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 escurrirdn bien antes de ser
utilizados.

E Se deben mantener en condiciones de sanidad y limpieza cuando no estén siendo
utilizados en la fabricacion.

Articulo 21. OPERACIONES DE ENVASADO. Las operaciones de envasado de los
alimentos deberan cumplir con los siguientes requisitos:

A El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la contaminacion del alimento.

B Identificacion de lotes. Cada recipiente debera 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 elaboracion y produccion. De cada lote debera llevarse un registro legible y
con fecha de los detalles pertinentes de elaboracién y produccién. Estos registros se
conservaran durante un periodo que exceda el de la vida atil del producto, pero, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

CAPITULO VII

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y
COMERCIALIZACION.

ARTICULO 30. Las operaciones y condiciones de almacenamiento, distribucion,
transporte y comercializacion de alimentos deben evitar:

A La contaminacion y alteracion del alimento.
B La proliferacion de microorganismos indeseables en el alimento; y

C El deterioro o dafio del envase o embalaje.

ARTICULO 31. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamiento deberan
cumplir con las siguientes condiciones:
58Pagina | 58



A Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar
la rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periddicamente de salida a
productos y materiales indtiles, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la
limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

B el almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara
teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire que
requiera cada alimento. Estas instalaciones se mantendran limpias y en buenas condiciones
higiénicas, ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la
conservacion 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. Ademas se deben identificar claramente para conocer su
procedencia, calidad y tiempo de vida.

D El almacenamiento de los insumos o productos se realizara ordenadamente en pilas o
estibas con separacion minima 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 inspeccion, limpieza y fumigacion, 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 podra realizarse actividades diferentes a estas.

F El almacenamiento de los alimentos devueltos a la empresa por fecha de vencimiento
caducada debera realizarse en unas areas o0 depdsito exclusivo para tal fin; este depdsito
deberé identificarse claramente, se llevara 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 estaran a disposicién de la autoridad sanitaria competente.

G Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente
con un rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben
almacenarse en areas o estantes especialmente destinados para este fin y su manipulacion
solo podra hacerla el personal idoneo, evitando la contaminacion de otros productos.

ARTICULO 32. Los establecimientos dedicados al deposito de alimentos cumpliran con
las condiciones estipuladas para el almacenamiento de alimentos, sefialadas en el presente
capitulo.
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ARTICULO 33. TRANSPORTE. El transporte de alimentos debera cumplir con las
siguientes condiciones:

A Se realizara en condiciones tales que excluyan la contaminacién y/o la proliferacion de
microorganismo y protejan contra la alteracion del alimento o los dafios del envase.

B Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados
0 congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y
garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacion hasta su
destino final.

C Los vehiculos que posean sistema de refrigeracion o congelacion, deben ser sometidos a
revision periddica, con el fin de que su funcionamiento garantice las temperaturas
requeridas para la buena conservacion de los alimentos y contaran con indicadores y
sistema de registro de estas temperaturas.

D La empresa esta en obligacién de revisar los vehiculos antes de cargar los alimentos, con
el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones sanitarias.

E Los vehiculos deben ser adecuados para el fin perseguido y fabricados con materiales
tales que permitan una limpieza fécil y completa.

Igualmente se mantendran limpios y, en caso necesario deberan someter a los procesos de
desinfeccion.

F Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los vehiculos. Para este
fin se utilizaron los recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de
manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion y que permanezcan en
condiciones higiénicas.

G Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos y materias primas
con sustancias peligrosas y otras que por su naturaleza representen riesgo de contaminacién
del alimento o la materia prima.

H Los vehiculos transportadores de alimentos deberan llevar en su exterior en forma
claramente visible la leyenda: Transporte de alimentos.

Terrestre, aéreo, maritimo 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 distribucion y comercializacion de Alimentos y materias primas
debe garantizarse el mantenimiento de las condiciones sanitarias de estos. Toda persona
natural o juridica que se dedique a la distribucion o comercializacion de alimentos y
materias primas serd responsable solidario con los fabricantes en el mantenimiento de las
condiciones sanitarias de los mismos.

PARAGRAFO 1°. Los alimentos que requieran refrigeracion difiarte su distribucion,
deberan mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada conservacion hasta su destino
final.

PARAGRAFO 2°. Cuando se trate de alimentos que requieran congelacion estos deben
conservarse a temperaturas tales que eviten su descongelacion.

Articulo 35. EXPENDIO DE ALIMENTOS. El expendio de alimentos deberia cumplir
con las siguientes condiciones:

A El expendio de los alimentos debera realizarse en condiciones que garanticen la
conservacion y proteccion de los mismos.

B Los establecimientos que se dediquen al expendio de los alimentos deben contar con los
estantes adecuados para la exhibicién de los productos.

C Deberan disponer de los equipos necesarios para la conservacion como neveras y
congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran condiciones especiales de
refrigeracion y/o congelacion.

D El propietario o representante del establecimiento sera 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,
preparacion y consumo de alimentos, las respectivas deberan cumplir con las condiciones
sefialadas para estos fines en el presente Decreto.™

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 resolucion 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.

Articulo 4°. Requisitos generales. Los rotulos o etiquetas de los alimentos para consumo
humano deberan cumplir con los siguientes requisitos:

La etiqueta o rotulo de los alimentos no debera describir o presentar el producto alimenticio
envasado de una forma falsa, equivoca o engafiosa o susceptible de crear en modo alguno
una impresion errénea respecto de su naturaleza o inocuidad del producto en ningun
aspecto.

Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un rotulo o rotulado en
los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que hagan
alusion a propiedades medicinales, preventivas, curativas, nutritivas o especiales que
puedan dar lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza. Origen describirse,
composicion 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 deberan
contener aditivos.

Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un rétulo o rotulado
empleando palabras, ilustraciones o representaciones graficas 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 gréaficas, figuras o ilustraciones que hagan alusion a
ingredientes naturales que no contiene el mismo y cuyo sabor sea conferido por un al
nombre del mismo debe aparecer, la expresion, sabor artificial.
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Articulo 5° Rotulado o etiquetado. En la medida que sea aplicable al alimento que ha de
ser rotulado; el rotulo o etiqueta de los alimentos envasados debera aparecer la siguiente
informacion:

Nombre del alimento

5.1.1 El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento, normalmente debera
ser especifico y no genérico:

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en la legislacion
sanitaria, se debera utilizar por lo menos uno

b) Cuando no se disponga de tales nombres, deberéa utilizarse un nombre comun o usual
consagrado por el uso corriente como término descriptivo aprobado, sin que induzca a
error o engafio al consumidor;

c) Se podra emplear un nombre “acufado”, de “fantasia” o “de fabrica”, o una “marca
registrada”, siempre que vaya acompafiada de uno de los nombres indicados literales a) y
b), en la cara principal de exhibicion.

5.1.2 En la cars principal de exhibicion del rotulo o etiqueta, junto al nombre del alimento,
en forma legible o vision normal, apareceran las palabras o frases adicionales necesarias
para evitar que se induzca a error o engafio al consumidor con respecto a la naturaleza y
condiciones fisicas auténticas del alimento que incluyan pero que no se limiten al tipo de
medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicién o el tipo de tratamiento al que
ha sido sometido, por ejemplo deshidratacion, concentracion, reconstitucion, ahumado, etc.

5.2 Lista de ingredientes

5.2.1 La lista de ingredientes debera figurara en el rétulo, salvo cuando se trate de
alimentos de un solo ingrediente:

a) La lista de ingredientes deberd ir encabezada o presidida por un titulo apropiado que
consista en el término “ingrediente”, 0 la incluya.

b) Deberan incluirse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial (m/m) en
el momento de la fabricacion del alimento.

Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, estos deben
declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado
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
legislacion sanitaria vigente, constituya menos del 5% del alimento, no sera necesario
declarar los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion
tecnoldgica en el producto acabad

En la lista de alimentos deberd indicarse el agua afiadida, 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 serd necesario
declarar el agua u otros ingredientes volatiles que se evaporen durante la fabricacion;

Cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados destinados a ser reconstituidos,
podran enumerarse sus ingredientes por orden de proporciones (m/m) en el producto
reconstituido, siempre que se incluya una indicacion como la siguiente: “ingredientes del
producto cuando se prepara segun las instrucciones del rotulado o la etiqueta”.

5.2.2 se declarard, en cualquier alimento o ingrediente alimentario obtenido por medio de
la biotecnologia, la presencia de cualquier alérgeno transferido de cualquier de los
productos enumerados en el literal paragrafo del presente articulo.

Cuando no es posible proporcionar informacion adecuada sobre la presencia de un
alérgeno por medio del etiquetado, el alimento que contiene el alérgeno no se podra
comercializar.

5.2.3 En la lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico 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 mas informativo, podran 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 deberan declararse siempre por
sus nombres especificos 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, deberan emplearse los siguientes nombres genéricos,
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junto con el nombre especifico y se podré anotar de manera opcional el nimero de
identificacion 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

65Pagina | 65



23 Propelente

24 Regulador de la acidez o alcalinizante

25 Sal emulsionante o sal emulsificante

26 Sustancia conservadora o conservante

27 Sustancia de retencion 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 Proteccién Social o en su defecto figuren en las listas del
Codex de aditivos alimentarios cuyo uso en los alimentos han sido autorizados, podran
emplearse los siguientes nombres genéricos:

1. Aroma(s) y aromatizante (s) o Sabor (s) — saborizante (S)

2. Almidon (es) modificado (s)

La expresion aroma debera estar calificada con los términos “naturales idénticos a los
naturales”, artificiales o con una combinacion de los mismos, segin corresponda;

Cuando el aditivo requiera alguna indicacion o advertencia sobre su uso se debe cumplir lo
establecido en la legislacion sanitaria vigente;

Cuando se utilice Tartrazina debe declararse expresamente y en forma visible en el rétulo
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 rétulo 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 elaboracién 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 desempefiar en una funcién
tecnoldgica 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 funcion tecnoldgica y los coadyuvantes de fabricacion, estaran
exentos de la declaracion en la lista de ingredientes. La excepcion no aplica a los aditivos
alimentarios y coadyuvantes de fabricacion enumerados en el paragrafo del presente
articulo.

5.3 Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 El contenido neto debera declararse en unidades del sistema métrico (Sistema
Internacional)

5.3.2 el contenido neto debera declararse en la siguiente forma:
a) En volumen para los alimentos liquidos;

b) En peso, para los alimentos sélidos

¢) En peso o volumen, para los alimentos semisélidos o viscosos.

5.3.3. Ademas de la declaracién del contenido neto, en los alimentos en un medio liquido
deberd indicarse en unidades en el Sistema Internacional el peso escurrido del alimento.
Para efectos de este de azlcar o sal, zumos (jugos) de frutas y hortalizas, en frutas y
hortalizas en conserva Unicamente o vinagre, solos 0 mezclados.

5.4 Nombre y direccién

5.4.1 Debera indicarse el nombre o razén social y la direccion del fabricante,
Envasador o reempacador del alimento segun sea el caso.

5.4.2 Para alimentos nacionales solo se aceptara la indicacion direccion

Corporativa (oficina central o sede principal), para aquellas Empresas o
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Fabricas que demuestren que tienen mas de tres sedes de fabricacion o
Envasado.

5.4.3 En los productos importados debera precisarse ademas de lo anterior el nombre o
razon social y la direccion del importador del alimento.

5.4.4 para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por Terceros en el
rotulo o etiqueta debera aparecer la siguiente leyenda:

“Fabricado”, “envasado” o “reempacado” por (fabricante, envasador o reempacador)
para (persona natural o juridica autorizada para comercializar el alimento).

5.5. Pais de origen

5.5.1 Deberé indicarse el pais de origen del alimento en el caso de alimentos

Importados. Para productos nacionales deberd llevar la leyenda “Industria Colombiana” 0

29 9

“Hecho en Colombia”,” elaborado en Colombia” 0 similares.
5.5.2 Cuando un alimento se someta en un segundo pais a una elaboracion

Que cambie su naturaleza, el pais en el que se efectué la elaboracion deberé considerarse
como pais de origen para fines de etiquetado o rotulado.

5.5.3 en los rotulos o etiquetas de alimentos reempacados sin cambio alguno en su
naturaleza, deben declarar el pais de origen.

5.6 Identificacion del lote

Cada envase debera llevar gravada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro (numérico, alfanumérico,
ranurados, barras, perforaciones, fecha de fabricacion o fecha de produccién, fecha de
vencimiento y fecha de duracion minima) que permita identificar la fabrica productora y el
lote.
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5.6.2. La palabra Lote debera ir acompafiada del mismo o de una referencia al lugar donde
aparece.

5.6.3 Se aceptara como lote la fecha de duracion minima o fecha de vencimiento, fecha de
fabricacion o de produccion cuando el fabricante asi lo considere, siempre y cuando se
indique la palabra lote seguida por escogida para tal fin, de forma que facilite esta
identificacion, asi Lote/fecha de vencimiento.

Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

Cada envase debera llevar gravada o marcada en forma visible, legible e indeleble la fecha
de vencimiento y/o la fecha de duracion minima.

Si no esta determinado de otra manera en la legislacion sanitaria del producto, regira el
siguiente marcado de la fecha:

Las fechas de vencimiento y/o duracién minima se deben indicar en orden estricto y
secuencial: dia, mes, afio y declararse asi: el dia escrito con nimeros y no con letras, el mes
con las tres primeras letras o en forma numérica y luego el afio indicado con sus dos
ultimos digitos.

Las fechas de vencimiento y/o de duracién minima constaran 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 afio para productos que tengan un vencimiento de mas de tres meses;

cuando de acuerdo con el literal b) el marcado der las fechas utilice Gnicamente dia y mes,
debe declararse con las tres primeras letras y cuando utilice Unicamente mes y afio, y el mes
se declare en forma numérica, el afio debe declararse con cuatro digitos;

La fecha de vencimiento o fecha limite de utilizacion debera declararse con las palabras:

Fecha limite de consumo recomendada.
Fecha de caducidad.
Fecha de vencimiento.

Vence ...
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Constimase antes de ... o cualquier otro equivalente, sin utilizar abreviaturas;

Cuando se declare fecha de duracion minima se hara con las palabras:

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

“Consumir preferentemente antes del final de ...” en los demas casos;

Las palabras prescritas en los literales d) y e) deberén ir acompafadas de :

La fecha misma, o

Una referencia al lugar donde aparece la fecha

No se requerira la indicacion de la fecha de vencimiento y/o de duracion minima para:

Frutas y hortalizas frescas, incluidas las papas que no hayan sido peladas, cortadas o
tratadas de otra forma analoga.

Productos de panaderia y pasteleria que, por naturaleza de su contenido, se consuma por lo
general dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion.

Vinagre.

Sal para consumo humano.

Azlcar solido.

Productos de confiteria consistentes en azlcares aromatizados y/o coloreados.
Goma de mascar.

Panela.

Ademas de la fecha de vencimiento y/o de duracion minima, se

Indicara en el rétulo, cualquier con diccidn especial que se requiera para la conservacion
del alimento, si de su cumplimiento depende la validez de la fecha.

Instrucciones para el uso

La etiqueta debera contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de
empleo, incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacion del
alimento.
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Registro sanitario

Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con lo establecido en el articulo
41 del Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, sustituyan o adicionen,
deberé contener en el rétulo 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 mas ingredientes
valiosos y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el mismo
efecto, se debera declarar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en el momento de la
fabricacion.

6.1.2 Asi mismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo contenido de uno
0 mas ingredientes, debera 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 aplicara,
este hecho por si solo, que le conceda un relieve especial. La referencia en la etiqueta del
alimento, a un ingrediente utilizado en pequefia cantidad y/o solamente como aromatizante,
no implicara por si sola, que se conceda un relieve especial.

Paragrafo. Teniendo en cuenta que los siguientes alimentos e ingredientes causan
hipersensibilidad, estos deben declararse siempre con su nombre especifico, asi:

Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, avena, cebada, espelta o sus
cepas hibridas, y productos de estos.

Crustaceos y sus productos.
Huevos y productos de los huevos.
Pescado y productos pesqueros.
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Mani, soya y sus productos.
Leche y productos lacteos (lactosa incluida).
Nueces de arboles y sus productos derivados.

Sulfitos en concentraciones de 10 mg/kg o mas.

El Ministerio de la Proteccion Social podra modificar esta lista, de acuerdo con las
investigaciones y desarrollos tecnoldgicos o las directrices del Codex Alimentarius.

Articulo 6°. Exenciones de los requisitos de rotulado. Se exceptian de los requisitos
de rotulado los siguientes productos:

Productos que por su naturaleza o tamafio de las unidades que se expendan o suministren,
no pueden llevar rétulo en el envase, o cuando no puedan contener las leyendas sefialadas
en el presente reglamento.

Unidades pequefias que la superficie mas amplia sea inferior a 10 cm2 podran quedar
exentas de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacion del lote, marcado de la
fecha e instruccidon para la conservacion e instrucciones para el uso. Se exceptian de este
requisito las hierbas aromaticas y especias.

Los envases reutilizables pirograbados (vidrios retornables) de las bebidas gaseosas
deberan contener como minimo la siguiente informacion: nombre del producto, contenido
neto, identificacion del lote, nombre del fabricante, fecha de vencimiento, pais de origen.

Articulo 7°. Rotulado facultativo. En el rotulado podréa presentarse cualquier informacion
0 representacion grafica, siempre que no esté en contradiccion con los requisitos
establecidos en la presente reglamentacion.

Articulo 8°. Alimentos irradiados y obtenidos por medio de ciertas técnicas de
modificacidn genéticas o ingenieria genética. Los alimentos irradiados o sometidos a
radiaciones ionizantes y los obtenidos por medio de ciertas técnicas de modificacién
genética o modificacidn genética, deberan cumplir con las disposiciones especificas que
para el efecto expida el gobierno nacional.
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Articulo 90 Alimentos irradiados. El rétulo de cualquier alimento que haya sido tratado con
radiacion ionizante, sin perjuicio del cumplimiento de las normas vigentes sobre la materia,
deberé Ilevar una declaracion escrita indicativa del tratamiento a renglon seguido del
nombre del alimento.

El uso del simbolo internacional indicativo de que el alimento ha sido irradiado, de acuerdo
con la figura que muestra en el presente articulo es discrecional, pero cuando se utilice
debera fijarse de una forma tal que sobresalga in mediatamente después del nombre del
producto.

Figura: simbolo Internacional de alimento irradiado.

9.1 Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en otro
Alimento, debera 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 rétulo del producto deberd contener una declaracion que indique el
tratamiento.

Articulo 10. Presentacion de la informacion. La informacién en el rotulado etiquetado se
presentara de la siguiente forma:

Los rétulos que se adhieran a los alimentos envasados deberan aplicarse de manera que no
se puedan remover o separar del envase.

Los datos deben aparecer en el rétulo, en virtud de la presente reglamentacion deberan
indicarse con caracteres claros, bien visibles, indelebles y féciles de leer por el consumidor
en circunstancias normales de compra y uso.

Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en esta debera figurar toda la
informacidn necesaria, en el rétulo aplicado al envase debera poder leerse facilmente a
través de la envoltura exterior o no debera estar oculto por esta.

El nombre y el contenido neto del alimento deberan aparecer en la cara principal de
exhibicion en la parte del envase con mayor posibilidad de ser mostrada o examinada, en el
mismo campo de vision.
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Para el tamafio de las letras y nimeros se podran utilizar el Anexo A.*

14 Resoluciéon Numero 2652 De 2004
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ANEXO J PLANOS TECNICOS

UNIDAD Hoja @& [ Formato: Proyecto Empacue Panar Denominacion: Codigo Parte:
an  1de3 A3 Carlos Rodrigo Aluarez Bayona Empacque b
Material: PET Universidad Jorge Tadeo Lozano Modelo:
Acabado : mate Fecttod i, Incketited Empaque cholito Panar

Curso Proyecto Grado

75Pagina | 75



15

22

05

Denominacion: Codiigo Parte:

UNIDAD Hoja @ mm Formoato: Proyecto Empaque Panar
an  2de3 A3 Carlos Rodrigo Alvarez Bayona Empaque %
Material: Carton _Qﬂw_omo microcor- cacmmwﬂw_m& : .“._ﬁ.wm-ﬁugo Modelo:
ruga s. ; .
Espesor :0,5 Curso Proyecto Grado Caja empaque cholito Panar
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Divisiones intemass de la caja

30

Empaque 2 roscas

7
75 : :
| 98 | 8 || 98 |
05 05
15
40
N\m | ‘\ : :
' o8 ' 98 ! o8 | 98
05 05 05
UNIDAD Hoja @ mm Formato: Proyecto Empadque Panar Denominacion: Codigo Parte:
an  3de3 A3 Carlos Rodrigo Aluarez Bayona Empaque e
Material: Carton laminado microcor- Universidad Jorge Tadeo Lozano Modelo:
rugado, PET baja Facultad Dis. Industrial Divisiones internas Caja
Espesor :0,5 Curso Proyecto Grado Empaque 2 roscas
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E— W Semana 1
' Producto alimenticio en B =
Bogota que genere nuevas o iic g e

~ sensaciones apartir del === -—‘. '
- pande arroz.
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PAN DE ARROZ
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l> semana 2 &> semana2

Hacer un mapa conceptual del enunciado, Los obj deben con
ruta del proyecto, relaciones. La idea debe estar relacionada con la
investigacién.
Preservar condiciones: Informacién. 2Cual es su problema?
Yo veo como vender el pan de arroz en el llano.
N mercad io, proyecto para Me faltan variables de usuario al que voy a
relacionar un producto. ivecer ol produceo.
El pan de arroz vienenen 100 12.
Investigar un mercado antes de entrar en el 2Porqué tantos o pocos?
nuevo. Analisis de referentes. El pan de arroz viene en una rueda hueca
C6émo se puede proteger?
£C6mo manejar el material? ;Qué es lo que LPorqué en bolsas?

? ¢Cual es la oportunidad?

*9 990900046
*0064 < 900606000000 e
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4> semana 3 i semana 4

AN DF ARNGZ

1 de ese Visitas a San Martin y Restrepo

criticamente de relacion.
del 28 de agosto
2. Referentes de producto.

3. No hablar de usuario por estrato. Desarrollo sera a partir de entrevistas informales
partiendo de unas preguntas base:
a. ichos en B. "

1. ¢Cual es la historia del pan arroz?
5. Me toca ver la parte cultural y antropolégica
2. Al comienzo ;Como se servia?

Voy a meterme en San Martin y en Restrepo.
3. La forma del pan de arroz es la misma.

g i y definirlas.

Ver los contextos en los cuales yo estaré involucrando. 4. ;Como es la comercializacion?

L 2 2 2 2 R ¢ e

06000000000 2000000000

o Bnana 4 ; Semana 4

PN DF ARROZ

San Martin

Enelp en lulas p ylo alos

se
ala dueha de la Panific 2 Los Trigos: o bolsas talegos (en esta época el pan de arroz solo se hacia blandito)

1. La tia de ella cumple 96 aftos tiene mas de 100 ahos de tradicion de los Ellos tienen pr para el porte del pan de arroz en Bogota
abuelos. porque de lo duro que es se rompe.

2. Cuando habia mucha leche y arroz duraba mucho tiempo era comida diaria.

3. Se hacia manual y en hornos de lefla a mano, se sacaba la medida del tamafio
de la mufieca.

4. Empez6 hace mas de 40 afos en San Martin en la familia.

pan de arroz va acompanado de masato de maiz o arroz;

3 2 tipos de pan arroz blandito y duro, el primero dura maximo 3 dias,
que el duro puede durar 2 a 3 meses.

& que la base econémica de San martin cuando se vivia en fincas

afos era el arroz y la cuajada se sacan otros productos derivados
lﬂ;’ﬂl.mkmlcﬂudﬁm.j&ﬂylm.
.
Q ”
v , v 4 BV il

D 2 2
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,@ Sema;na 4

Visita a Restrepo

a Ciro Melo:

dicen que un sefior llamado Celiano Moreno, por hay mas de 50 afos
ensefio a la gente de Restrepo la preparacién del pan de arroz.

chendhen'omulndlvldualconcuumytumboludepapd.

Han a Unidos y los con le han di
o n durado

Ellos le agregan levadura para ahorrar costos y ellos comenzaron
hornos de barro hace mas de 17 anos. Y «on

“’Q" ¢S

. Semana 4

en po a Edilma Novoa:
En 1968 en la finca se hacia en horno de lefia, molino Corona y todo se hacia manual

A ella le ensefio Mercedes Linares de Moreno (esposa de Celiano Moreno), desde
los afos 40, no eran empieados, ellos lo con agua, panela, duice y sal.

En los aftos 78 empezaron a hacer el pan de arroz con levadura y molino eléctrico.

Do#a Evarista era de le ensefio a desde nifa
Mercedes a hacer el pan de arroz.

La comercializacion se hacia hasta el aho 1996 con pan de arroz blandito; ellos ya
estan vendiendo en Bogota. |

En el afo 78 ya existian 5 panaderias en Restrepo pero no se siguié la tradicién, y |
muchos empleados em) .

PAN DE ARROZ

Semaha 3 mﬁ’ Semana 5

Debo para lectura de proyecto.

2Cémo hacer que se entienda la presentacion sin que este el expositor.

Toca evitar errores lectura y de tipografia.

se sacan los Buscar P que pueda usar.
ZEn qué voy a incidir?
iCuales son mis limites y para poder

Concepto cual es la vision de proyecto.

Hacer un diccionario de vocabulario.

A AAAADA
———————————— 9900000000009
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Semana 5

AN OF ARROZ

Tono para disefar con afecto ironia, humor.
Que valores se manejan en Bogota, que relacion se puede tejer

iCual es la cultura de Bogota?, sera valido para otras cultura

ZQue es lo que me imagino?

N OF ARRG?

Entrevista informal a Edilma Novoa el 4 de septiembre para determinar como se
puede hacer la experimentacion del pan de arroz en forma de galletas:

Arroz es blandito, y probar el pan de arroz en forma de galletas seria mas
pequenas por la masa.

No tienen marca, transportan en guacales.

Pan de acé no en empaque, porque creen que no es de acé (Restrepo).

Se puede experimentar en cambiar la formulacién del pan de arroz y se probaria
cambiar la masa.

‘s 7 boteilas de leche para una libra de masa de pan de arroz.

para estandarizar el producto procesado de la leche.
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Semana 5

AN DF ARRGZ

Existe una relacién de la preparacion del pan de arroz con las galletas en relacién
a forma como se puede utilizar la masa del pan arroz y la masa para preparar las

se pueden ve moldes para galletas y como se prepara las galletas a partir
de la masa y el moide, donde se puede hacer distintas galletas, de acuerdo a la
ocasion.

tomar fotos y tengo que llevar bata y gorro, buscar moldes mas pequefos.

Semana 6

PAN DF ARROX

Dia de en po el dia 9 de

Experimento con la harina de pan de arroz, me dieron una libra de pan de arroz,
me dicen con esa libra puedo hacer 40 unidades de pan de arroz.

Al parecer los moldes son mas grandes que para las cantidades deseadas.

Este experimento es para ver los tamahos, aristas y demas detalles de los moldes
si se pueden reproducir.

Se hicieron 18 galletas con 9 moldes de galletas donde las galletas tiene 2
volumenes de masa distinto

Entre mas delgado mas se tuestan, el duice le da color melao,
también tiene otros ingredientes que son levadura y harina
(secreto de fabrica),entre mas dulce mas color tostado, el pan
de arroz tostado.

Menos de media hora se puede manejar la masa del pan de arrox
antes de meterio al horno y por la temperatura de Bogota no se
puede por el frio manejar la masa.

Lo interesante es que se ven como galletas, pero tengo que buscar
de que tipo de galleta hacer.

Tengo que pensar como hacerlas en menos tiempo, y de forma mas
facll, quedan tostadas pero no crocante es decir aire.




PAN DE ARRGZ

@ Semana6

Se demoran mas tiempo del normal preparar los moldes "
tostados, cuando se preparan blandito el tiempo es
igual al pan de arroz normal, se ve que las galletas
se apelmasan (que la masa se amontona) quitandoles
lo crocante, se debe pensar en la forma hacer mas
rapida y eficiente la produccion de este nuevo
producto.

> W W W

A‘ &

" Semana 6 4> semana 7

ol i AN DE ARROZ
— e
Ver elementos del llano. i No poner tanto texto y no leer en la presentacion.
stado del arte.

Que puede evocar. STt

Mostrar palabras claves.
Desarrollar con que se sienten identificados.

Como hablo con la y como

eso con los demas.

Mostrar topologias. |

Debo contar de forma divertida sin perder la seriedad.
Ver los recursos de la comunidad, transportar
y como sea la cultura.

Universalizar el dialogo, editar mas sencillo las imagenes y
evitar recargar texto e imagenes.

o
0000004
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b@ Semana 7 ! Semana 7

PAN DE ARROI
Entrevistas en San Martin con el fin de saber si los a Cesar Augusto Trigos: |
productores de pan arroz desean cambiar la forma a
del pan de arroz el dia 2 de Octubre: Pt
No cambian si los venden.
a Ampai No se le echa huevos.
El pan de arroz blandito sale en 5 a 10 minutos. No, hicieron el pan de arroz con cambios de duice y no les gusto.
Hacerlo de forma tradicional entre una hora y hora y media. Hablar con Dona Gloria y Silvia
Garrudo: Coger un pan y no parte facil. La cuajadaenla
acostumbrados de 6 x 14 La 1j es lo que el sabor del pan de arroz.
es que es ar Recudro: no tuesta el pan de arroz.
posibilidad de hacer nuevo sabores no se practicado. Mercochudo: que es como algo blando.
la forma del pan de arroz porque siempre lo
tradicional, lo mismo el empaque.
|
ly a8 , -
X 3 = —>(TRADICION (Exrsmmsnncnén) Ve ‘
PAN DI — > [CONTEXTO| _, (cONTEXTO . a TRADICION) —> . CON GALLET. — |
ARRO: \ DE LLANO BOGOTA
T /—\
v
mﬂvAm" SEGUNDA VISITA A RESTREPO
ECONOMI EXPERIMENTACION CON MOLDES DE GALLETA

e

% TRANSPORTE A
OTRAS REGIONES

——
TAPA N
e ABERTURAS  PARA
QUE SE PUEDA VER ALUMINIO ———— IS

EL PRODUCTO
PARTE HUECA.

CONTENIDO
PRODUCTO PAN DE ARROZ e

EN LABOLSA
T B
MATERIAL ALUMINIO

\ ESPACIO PARA LAMARCA —
ISPO = i PARTE HUECA —
ESPACIO PARA LA |
o N\ MARCA

| BASE ~M"
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AN OF ARROT

m Semana 8 y Semana 8

S1 SE PUEDE CAMBIAR LA FORMA

¥+ x
s OW

T 7 ~
MM EL PAN DE ARROZ EXTERNO U
4 "V*"i "“2’ @

'?QB Semana 9 k@ Semana 9

@ Propésito m PROBLEMATICA

Los productores de pan
de arroz en el departamento
del Meta, estan interesados en
vender pan de arroz en Bogota,
pero no han tenido mucho
éxito, debido a la cultura en
esta region y el probl de
transporte del producto a
otras regiones.

IRIVEN OTRO EMPAQUE
SER CARTON O METAL

CARTON

PLASTICO

Es un mediador entre la cultura del pan de
arroz en el llano y la cultura de Bogota, para
ser un de este un producto alimenticio
atractivo en Bogota.

rvu

Semana 9 @3 Semana 9 |

Objetivos Especificos

Objetivo General @ kol _— S i
el pi en Bog
Integrar elementos de la cultura de Bogota y o del on
de la cultura de pan de arroz en el llano, para @ los parau
ticio atractivo en el espacio de Bogota.

crear un prod
< = @ Seleccionar los valores culturales del pan de arroz quese desean
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m Semana 9 i,@ Semana 10

DISTRIBUCION bE LA PRESENTACION

A0 GRANDE ESQUEMA BASICO SACAR DEL LIBRO ENVASE Y EMBALAJE:
Tl PUNTO DE FOCO
a ‘ PAPEL Y CARTON
ESPACIO DE TRABAJO PLASTICOS
COMPLEJOS MULTICAPA
E0% 40% CARTON Y MADERA
AR TEXTO | ENVASES Y TECNOLOGIA ALIMENTARIA
EMBALAJE TIPOS DE PROMOCION
' AGRANDA LA RELEVANCIA DEL PRODUCTO ENVASE COMO ESTRATEGIA

ELEMENTO

A A\
L2 SRR 000006

— —

@ Semana 10 = miSemana 11

el
=
L Y EIEEIE -1
Ver como explicar mejor eso, mostrar la decision 9 Forma_| ciinarcs | _pirs e
que tengo mostrar pero me toca articular y referentes. cansans | 30 |2unnses »
T [=e T
El problema mio es la intuicién no la justifico tengo LA =
que justificarla. o o
colores. colores e
Porque esos empaques, cuantos cuestan como o |carsa o | sarcen o)
saraeis [ smartony coeres
Jjustifica el proyecto. - | rewwer oo
simois | vana s
i - lore
pacecens
Debo mostrar determinates y requeriemientos. nromans
. py— une galteca
is de empaques parecidos al pan de arroz. A
4
@ €. . s B m“'ﬁ
b4 Semana 11
.
] . Requerimientos
oo [ | TN | | S BEE Facores | Subcomponentes | Deterninantes
- - personas en Bogotd en busca de
N ™ bolss boise S e et - Personas que son nuevas comidas que ofrezcan
Vorertl | pines | patsic | piasics | pmce | prbmca | POny | SORCS | piboscny | pubemeay | Pl de Bogots sensacionesy sabores de otras
e empace Humanos Tipos usuarios reglones del pals y de mundo
Jop— RS, — i
roce | et | e | swma | some | ot | o | oy | ety | mamty fsmampoca personas del llano | personas orlundas del llano que viven
setorma | selsse | seinse | seiiese PR heivssnd BP™ PR Lonbodind bomipsbied iostmoreed que consumen el [ en Bogotd que conocen el pan de
e e el Rl e el e an de arox aor
Porw sallar
waranje, | Omorite, | amarito, | emanti, [ | smariie, | amaritie, | smarifc, | amaric, | smenie, materfales 6
Gl | verde | M@oY | roie.verde | rojo,varde | N | rojo,mauty | reiey | roie,varde | ojo,varde | roioy Técnicos | Tipos de materiales | plasticos, cartén y costos y presentacion
Blance | yolance | yolanco Slance Slance | yolence | yotanco | blance | aluminio
e
Y Cultura | culturallanera | _elementos de la cultura llanera |
feowtemioo )
L= =] = [a]s][5][=]e] Il S ———
o | cirvutor | chiegnca | cieeuer | _ciecur T cingrice | chinarics | climarics Sado L Lo
amacitic | amactic | wmariic | smaciie | amariic | smarifio | smariic | smeriic | smaritio | smariic culturales Habitos para comer las galletas existen
Sus | vanse | eus | miange | eiando | eus | eus Sun | banse | dum De comer galletas | tendencias practicidad, forma, salud,
placer, ética

90964
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@B Semana 10

o T Torma ol e ol
a1 30 | empae o1 cevincay o0 ol o dn
epncues de | are e n form de wo, Glicay

Motcions
stotn | ok et ove o ok gt
o
ot onow
erosanes o0
pien
ety | 22 ve1n incsneca g o cobores
= o, verd, Mo
b, . 0, v
sotratens oo
oipnde st
s oo
e oo
P

[ Py
o e oo | e o

iradioons "

VISTA FRONTAL VISTAFRONTAL |

- =T

e ()
| |

‘COMO ESTARIA EL
PAN DE ARROZ T
DENTRO DEL EMPAQUE  \1STA LATERAL

CAJAS DONDE IRIAN LAS BOLSAS

Fa

VISTALATERAL VISTA FRONTAL

BOLSA CON 12 PAQUETES DE PAN DE ARROZ

PPOUIETILENO DE BAJA DENSIDAD (LOPE, LOW DENSITY PE)

,@ Semana 10

e
[y ?
P <
et e [foma v e et s arma e o
giewn
P ey
ey upeioe
T 0
mpecuerdu | emosaues s s
semorgens| o
e argiar
— [—
[p— o
[T T—
boiog esmeraia pasén, v,
aituataners | onur, lanero, gna, e,
indgeca, lanaror s tskos
D — |
oo, o, wber
e sabor

600

Jugos de fruta, agua, detergentes, iquidos
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STYRENE

colores transparentes. ransiocidos y opacos.
Propledades: Resistencia ai calor de 4 a 10 C mayor que PS.SAN o ABS.

resistencia al impacte.




b@ Semana 12 m Semana 12

ABERTURAS QUE PERMITEN VER ELPRODUCTO

|

INFORMACION
=TDEL PRODUCTO

;@ Semana 12

|

Modelo Distribucion
| en carton de los modelos
|

o E H_s

9.0

> Semana 12

,@ Semana 12

- w= ™R
ad

994994
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Decretos

DECRETO NUMERO 3075 DE 1997, Por y 1979 y se dictan otras
DECRETO NUMERO 1175 DE 2003, 3075 de 1997.
DECRETO NUMERO 1270 DE 2002, o articy 3075
de 1997.

OO
s00000000

@ Semana 13

Normas Icontec Resoluciones

DE 1993, por titulo V y 1979,

NTC 5023 -
ALIMENTOS Y BEBIDAS."

U N Ay

b@ Semﬁ;;l 13 Mana 13

Homemade Quality |
i Cosmo Taste

apertura mental y el deseo de descubrir se

& =
— /

ngr ¥ de E
lejanos para la preparacion casera
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' Semana 14

\
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| 2
ganchos
Deagacon RV minme Igual 3 40mm para pared doble. Ver ibujo
m Ketim Oiugo 2
£ 5% =0
&0 ) &0
720 7.0 70
1 7 0 t
w0 5. 50
050 1030 050
[ 1 030
Tw 177 00
[Bm st [ww

debe ser de 19,6 N/cm2 (2Kg/cm2)

caja + -
Oluge s Tolerancia.
‘ Ancho cara 2 = Como of de la ranura
"

Altura caja = Altura exterior [Zmm + Callbre caja x 2]

medida por e

‘ ROTULADO Y MANEJO

Nombre del tabricante
La resistencia a la compresion vertical RCV.
Cludad

. | La leyenda Industria de Colombla”
t Lo resultados anteriores
o9 Chmpkinn o6l m

bas

+ Largo de la ranura Tolerancia
de tas mediciones directas del largo de la
 to ranara.

DECRETO 375 DE 1997 gt o

100 De cada lote deberh

y NVASES, Los cavascs  recipicntes uilzados para
ANTICIN 10 ENVASES, Ly Y fucipliiis Gk aithol ye Hevanc un regim, legible y con fech de o detalle prtnenics

manipular las materias primas o los productos terminados deber reuir

s y produccion Ex
1o imis Mpﬂwdn@kmd-eldellvmmlnelwmwv-lwm
de nccesndad cxpecifica, no s mas de dos aon
- B s o0 sl ropdos et s ccomics  Coprrio v
% - AL v
apropiada contr la contaminaciin % COMERCIALIZACION
udi - fin Giferedic. ARTICULO 30, Las operaciones y condiciones de almacenamien-
& Deben antes del o, distribucin, ransportc y cometcializacién de alimentos dcben

o
uen evtado, mpios y/o desinfectados. Cuando 400 lavadas,los -

mismos se escuiran bien antes de ser usados. ‘ S

. 12 Probfrsclon o i indeseables en ¢l alimento; y
€. El deterioro o dao del envase o embalaje

.5
estén siendo utilizados en la fabricacidn.

ARTICULO 21 OPERACIONES DE ENVASADO. Las operacioncs

emvasado de los alimentos deberin cumplic con los siguicates ARTICULO 31. AL NTO. Las opernciones de

& Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas
u-ulnna pacantizad la rotacibn b os prodixon Eluxmﬂu

Q’%“. 0 ‘: Yool
*6. 140

91P4gina | 91

respecto al gratado horizontal no debe ser superior &
Semem). Ver Dibujo 5.

Tispieza de las instalaciones y climiaar posibies focos de contamina: g, Las pl«nmdu. detcrgentes  desinfectanic y otras sustancias

. Bl almacenamicnto de productos que requicten rcfrigeracion o
‘congelacion se realizar tenicndo en cucnta las condiciones de
temperatura, humedad y circulaciin del aire que roquiers cada

[& fubrca, deben ctiquetane e sieossiogt oy
e norme sobre s nickdd y cmplo. Extos procckos

mﬂuﬁnymm-pﬂxmﬂhmwﬁdm
Idoneo, evitando la contaminacién de ofros productos.
ARTICULO 32. 1.
alimentos cumpliran con las condiciones stipulacias para ¢l
h chalados €0 ¢1
capi

emperatura y que asegure la conservacion del producto.
‘&, El almacenamicato de os insumos y productos
o ¥
s higiene,
procedencia, calidad y tiempo de vids.
alm los insumos.

Soadici e

intogridad
pan

ARTICULO 33. TRANSPORTE. F1 transporte de alimentos
deber pei

realizar
mlkhnnmbummvﬂnminlmdew
. mlsqm:ﬂ-l\np-mhpemvml por brdoots
del e 15 ot de yo y I
alteracion del alimento o los dafos del cnvase.
b. Los alimentos y materias primas que por s naturalezs requicran

290 1o porsite I fpaceiin, lenplasey fsigacim s 04 1

No se deben utilizar cstibas sucias o

itios o hugares destinados al materias primas,
¥, terminados o podrin realizarse actividades dife-

distribuidos bajo condiciones que ascguren y garanticen el
las condiciones de

hasta su destino final

. Low vehiculos que posean sistema de refrigeracia o congelackén,

deben s sametidos a revisicn pnmm:lﬁ..aum
parala

arsrmvomeal iy sdoc ke y contaran con indicadores

y sistemas de registro de estas temperaturas.

o de los alimentos devueitos a la empresa por fecha de




ot
‘cargar low alimentos. con cl fin de aseyury qn( se encuentren en
uenas condicioney sanrtarias

Lo adecusdos para el i

responsable solidario con los fabricantes en ¢l mantcnimiento de las
condiciones sanitarias de Jos mismos.

Gon materiales tales que permitan una limpieza facil Aulnplﬂl
beuiment o st impios 3. cone Bcesaro e deberi
2 los procesos de desinfeccion.
Tos i

Y. Los alimentos que equicran refrgeracion
duran
et e Somtervcion e & i ot

piso de fos
Para exte fin se utilizaran los recipientes, canastilss, o

2o, Cuando e trate de al requicren

 posibiidad de contaminacion y que permancrcan cn
hipénicas

ARTICULO 35. EXPENDIO DE ALIMENTOS. 1 expendio de

wanspur
primas con sustanciss peligrosas y otras que por su
— T p

ml-mwumymahm

i e
clarumente visibic la leyenda: Transporte de

alimentos
deber n contar con los estantes adecuados para Ia exhibicion de los
productos.

« equipos
porbumarsod

que refrigeracidn y. o conge-

acidn,
. El propictanio o represcutante legal del establecimicnto seri ¢l
responsable solidario con el fabricante y distribuidor del mantcei-
sanitarias

de fo
que sc expendan en cse lugar
e Cuando i

slmaccpamiento, pecparacion y consumo de alimentos, las respe-

&<

aparecerin
evitar que sc induzca

lmbes e ki i e g i sl
ias para.

s palabras o frascs adscionales
SEmer Cagele ] comanidor o Tepech B alNRa Y o
cain fisica auténticas del alimento que mcluyan pero ro se limiten al
I

del alimento, no serd pecesario declarar los ingredientes, salvo
s o

en el producto acabado;
52 s o gk b i o A ol

ol tipo de tratamiento a que ikl s o efamnpl, duhidn:
tacion, concentracidn, reconstitucion, abumado, ctc

tales como la
ulnlmtlwpku:\nldn-whmmnlllm

10y declarados come tles € s e ngredicnes. No sk
-zumndlr\.uehm-mmvﬂ‘nlswn

5.2 Lista de ingredientes evaporan duranie la fabricacion.
szlulm«m figurar cn el cotulo, salvo cuando ) C
rate de alimentos de un Gnico ingredienic. de podri
oLl tes por arden de proporciones (m/m) en ¢l producto reconstituido,
que consista en el término "ingrediente” o a incluys, siempre que se incluya una indicacion como l siguicate: "ingre-
‘momento de | alimento;

Hoja § de 12 RESOLUCION NUMERO 2652 DE 2004 Por la cusl

$2.2 Se declarard, en cualquier alimento o ingrediente alimentario
or \

e walquier de fos prods

Cuando no e posible proporcionar informacidn adecuads sobre la

. para el que s ha extablecido un
sanitaria vigente, constitiy menos del 5 %

9.9

pe el alimento que
canticne ¢l akérgeno no s¢ podri comercializar

$23Eala
fico de scverdo c:

a) Los
1 lista de ingredientes, y

AAAAA
’VQ \ &

{Podrin emplearse los siguientes nombres genénicos

1, Aroma(s) y aromatizante(s) o Sabor(cs) - Saborizante(s)
2. Almidon(es) modificadols)

gwﬁ- aroma’” deberd estar calificads con los términos

“aturales’
4 los naturales”, "artificiales” o con una combinacidn de los

mienon,segtn corresponds;

indicacién o advertencia sobre wu uso.

requiera alguna
‘ln.ln‘lom-lbc-&:al-kplm-m-v.uk

53 Contenido neto y peso escurrido

531 El contenido neto deberd declararse en unidades del
sistema métrico (Sistema Internacional)

5.3.2 El contenido neto doberi declararse de b siguicate forma:

5) En volumen, para los alimentos liquidos;
b) En peso, para los alimentos solidos:

uqﬂaulmuuo!wmomumm
establece el reglamento requisitos

<y&gnnwmmhnmuwmom

53 . en los ali-
mentos cavasados en un medio liquido, deberd indicarse en
widaden de St Intenacional el mm del ali-

eeade g, soluciones acaosas de azixar o sal, rumos
(jugos) de frutss y hortalizas, en frutas y hortalizas cn conser-
va Gnicamente o vinagre, solos 0 mezciados

8 las hecesarias para lograr una funcion tecnoldgica
mmm:kha&mmcnhlm

La excepeidn no aplic
phemrinpe ity el

los aditivos alimentari
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5.4 Nombre y direccién

5.4.1 Deberk indicarse ¢l nombre o razém social y la
del fabricante, envasador o recmpacador del alimento segin
cas0

con las condiciones sefaladas parn extos fines

¢l preveote Decreto.
RESOLUCION NUMERO 2652 DE 2004 Por Ia cual se establece ¢
sobre de

_mu.mmmnmnqudpmweun-—
onfundirse, ni cn una forma tal que poede inducir al

umlnnlm«u ador sponer que ¢l simcslo s ele-

i R kg i 0 oA

s

que hay s ingredicntes naturales que no coaticne el
mismo y cuyo sabor sea conferido por un saborizante artificial,
en la tiqoeta o rotulo del alimento junto al nombre del mismo
debe ln expresidn “sabor artificial”

Aniculo $* Ronulado o eiquetado. En I medida quc sea apicsble
los

cumplir
para convumo humano

- Los fos
para consumo humano deberin cumplir <on los siguientes

) s deberd la siguiente informacion

5.1 Nombre del alimento

SLIE i a naturaleza del alimento,
normalmente debers set expecifico y 1o gencrico

para un
alimento en la legislacion sanitaria, se deber utilizar por os
6208 wo de g

preveotivas, curativas, e b
ugar & apreciaciones falsas sobre la

deberi ilizarse un

i uso cormiente como
Hérmino descriptivo apropiado, sin que induze & erTor 0 a engafio

:mpanmu- un nombre -M-«-mu-
fibrica®, 0 "una marca regisirads’

2 junto
Yoy 2y Oh ol

S8 T

1) A menos que el nombre genérico de una clase resulle s iformati-
6 il englesrs o i nombecs g prson
ngredintes que pesencce s I clas comesponcien

Hoja 6 de 12 RESOLUCION NUMERO 2652 DE 2004 Por la
cunl se extublece el to técnico sobre los requisites de

dos y

12, Fdulcorante natural o artifical
Nembres genéricos correspundientes 3 ingredientes 13 Emulsonante o Emulsific et
n&n—-bmmumelhml.mmmnnmaun

~ declararse srempre In grasa de cerdo, la
—u.h--«wnmyumam

en general, pertenccrcnics a las distintas clascs, deberin

23. Propelente.

25. Sal ermulionanie o sal emulsificantc

29, Sustancia paa o g
Secuer

) it s
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Hoja § de 12 RESOLUCION NUMERO 2652 DE 2004 Por la cual 1. La fecha misma. o il =
se estublece el nﬂ-—--.-ﬁ-‘. sobre lou requisitos de rotulade o 2. Una referencia al hugar donde sparcce I focha: 9 Nogiotrs mudiarte,

o e ¥ materias Prigrafo. Teaicodo cn cucnta que los siguicntes akimentos ¢ ingre-
Primas de slmentos pars concame bumane. oV o lodicaciin de fa " ™ estos deben declararsc siempre
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@ Semana 15

e Proposito

Empaque que medie entre el pande arroz
y parte de la poblacion de Bogota, para ser
de este un producto alimenticio atractivo.

Semana 15

Objetivo General

Dar a conocer el pan de arroz por medio
de un empaque que permita el transporte
y comercializacién en Bogota.
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jf_@ Semana 15

Objetivos Especificos

é 3 el pr que va a estar ubicado
en supermercados de Bogota.
@ p de la ciudad de Bogota que sean
parecidos al pan de arroz

@n las N del pan de arroz en el que

A A A

LGS

0000000000v@¢

t“@? Semana 15

DESARROLLO
DEL PRODUCTO
FINAL

h @ Semana 15

DESARROLLO
DEL PRODUCTO
FINAL

0000000006 0
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@@B Semana 15

DESARROLLO
DEL PRODUCTO
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A5° Semana 15

DESARROLLO
D:ise::?'}?é?o DEL PRODUCTO | v .
: , - 238 RA
) R36
3 <
2 60 o <
- R36 ~
L
L 2T
; Z}> semana 15 A5® Semana 15
| DESARROLLO o "DESARROLLO
| DELPRODUCTO PRODUCTO —
FINAL FINAL WW '
<
L )

25 Semana 15

OLLO DEL PRODUCTO
FINAL

DESARROLLO
DEL PRODUCTO
FINAL
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fw Semana 15

ROLLO DEL PRODUCTO
FINAL

DLLO DEL PRODUCTO
FINAL

‘:»
R

DESARROLLO ..\ rucionrana
ROOUCTO

DEL PRODUCTO ="
FINAL

RROLLO PRESENTACION PARA
L PRODUCTO = rrovucro

i; @3 Criterios de evaluacion

' Por el registro que sirve como guia para poder explicar el
desarrollo del producto.

Por la perti como disehador por dery
las idades de los prod de pan de arroz.

Por el desarrollo y on que se enla
presentacion.

Por proceso de tomas de decisi del di: para

llegar al prod final, basados en los ana que tiene
los prod ylos pr res.

A AAAAAA
900000000 0¢
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- PLASTICOS. PELICULAS DE POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD PARA EMPAQUES DE ALIMENTOS,

Y PLASTICOS AESTAR EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS,

DE MIGRACION GLOBAL
Y PLASTICOS PARA IMENTOS Y BEBIDAS."

- DIMENSIONES DE EMBALAJES RIGIDOS RECTANGULARES.

TABLA DE DIMENSIONES PARA TRANSPORTE.

(CAJAS DE CARTON CORRUGADO. ESPECIFICACIONES. necmmummnum POR EL CUAL SE
A PARCIALMENTE LA LEY 08 DE mnvss DICTAN OTRAS DISPOSICI

NUMERO 2652 DE 2004, POR LA CUAL SE ESTABLECE EL REGLAMENTO TECNICO SOBRE Los Rsomsrms
0 EnquYAno QUE DEBEN CUMPLIR LOS ALIMENTOS ENVASADOS Y MATERIAS PRIMAS
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9000606600669




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).
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