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GLOSARIO

Envase: Recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto
anico, que los cubre total o parcialmente, y que incluye la tapa, los embalajes y
envolturas. Un envase puede contener varias unidades o tipos de alimentos pre
envasados cuando se ofrece al consumidor.

Rotulado O Etiquetado: Material escrito, impreso o grafico que contiene el
rétulo o etigueta, y que acompanfia el alimento o se expone cerca del alimento,
incluso en el que tiene por objeto fomentar su venta o colocacion.

Rotulado(Definicion 2): El rotulado o etiquetado de productos es toda inscripcion,
leyenda, imagen o materia descriptiva o grafica que se haya escrito, impreso,
estarcido, marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del
alimento, destinada a informar al consumidor sobre las caracteristicas de un
alimento y constituye

Rotulo O Etiqueta: Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica,
gue se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en
huecograbado o adherido al envase de un alimento.

BPM:Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar
que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se
disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.”

Lista de chequeoo Lista De Verificacién:Se usa para determinar con qué
frecuencia ocurre un evento a lo largo de un periodo de tiempo determinado; se
pueden recoger informaciones de eventos que estan sucediendo o aquellos que
ya sucedieron. La finalidad de esta es el registro de datos y no su analisis,
frecuentemente indica cual es el problema que muestra esa ocurrencia.

Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biol6gicos. Quedan incluidas en la presente definicién las bebidas no alcohdlicas y
aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen
con el nombre genérico de “especia’. No incluye cosméticos, el tabaco ni las
sustancias que se utilizan como medicamentos.



RESUMEN

Productos el Caribe S.A como empresa productora y distribuidora de productos
alimenticios, debe trabajar bajo el cumplimiento de normas establecidas por la ley
y ademas de condiciones de calidad que garanticen la proteccién de la salud y de
las necesidades alimenticias y nutricionales del consumidor.

La estandarizacién del proceso de etiquetado permitira a la organizacion tener una
guia acerca de los requisitos que deben cumplir los rétulos o etiquetas de los
empaques para productos que estan actualmente en el mercado y los que van a
ser lanzados beneficiAndose no solo en el marco legal sino también permitiéndole
al consumidor una vision clara del tipo de producto que va a adquirir.

En el presente informe se presenta una etapa inicial de conocimiento de la
empresa, sus productos y caracteristicas; ademas de una revision de conceptos
tedricos y normativas aplicables al rotulado o etiquetado de alimentos.

Luego se procede a estructurar listas de chequeo y parametros que deben ser
aplicados y asi lograr una unificacion en las caracteristicas de las etiquetas de
Productos el Caribe, para dar cumplimiento a los reglamentos dispuestos por la
ley colombiana.

Palabras claves: Estandarizacion, rétulo, etiqueta, consumidor.



ABSTRACT

Productos El Caribe S.A. is a company manufacturer and distributor of food
products; it must work under rules provided by law and also it have to ensure the
guality conditions for health protection and all the consumer needs in his dietary
and nutritionals.

The standardization of labeling process will enable to the company have a way to
do the labels with the norms established at present.

Now, It can have all the requirements who need the labels for to be at market, this
is a benefit in the legal mark and in the market mark, because the consumer can to
see better the labels.

This report presents an initial stage of knowledge of the company, its products and
features, along with a review of theoretical concepts and regulations applicable to
the marking or labeling of food.

Then comes checklists structure and parameters to be applied and thus achieve
unification in the characteristics of the Caribbean product labels, to comply with the
regulations provided by Colombian law.

Keywords: Standardization, notice, label, consumer



INTRODUCCION

Productos el Caribe S.A. es una empresa productora y comercializadora de
productos alimenticios orientada a satisfacer las expectativas de sus clientes en
cuanto a calidad y nutricién; por tal motivo busca siempre cumplir con todas las
condiciones legales que esto le atribuye y asi sostener una comunicacién clara y
veridica con el cliente que es su principal motor.

Actualmente Productos el Caribe S.A. trabaja con tres lineas de productos, una de
ellas es la linea principal y con la que inici6 sus labores llamada ‘Bocadillos’ la cual
incluye lonjas, cremas, arequipes, y otros productos a base de guayaba; una
segunda linea de ‘Panaderia’ y por ultimo ‘Marca propia’ la cual abarca una gama
de productos maquilados. Para el desarrollo de los objetivos se buscé conocer al
detalle dichos productos, investigando sobre generalidades y conceptos claves en
las caracteristicas de los mismos.

Abarcando todas estas lineas de producto, surge la iniciativa para la creacién de
una guia, que permita estandarizar el proceso de etiquetado de productos; con
esto la organizacion pretende, a través de sus etiquetas, llevar a un lenguaje
sencillo y perceptible para cualquier persona, estimulando el incremento de las
ventas y la popularidad entre su nicho de mercado.

El etiguetado de los productos compone una parte crucial como instrumento
informativo para el consumidor, es por esto que la organizacién desea hacer parte
del proceso de formacion en materia nutricional de los consumidores y asi
optimizar su compromiso con los productos que pone en el mercado.

Tal informacién esta ligada a unos parametros legales obligatorios y otros de
caracter voluntario; se investigd sobre las normas y leyes Colombianas que dictan
los lineamientos para que ésta sea lo mas clara posible, y elimine la posibilidad de
que el consumidor incurraen alguna confusion, y asi pueda tomar una decision de
compra acertada y despejada de dudas.

Conjuntamente se presenta el desarrollo practico de los procedimientos
utilizadospara la verificacion los procesos, en cuanto a preservacion del producto,
trazabilidad y cumplimiento de estandares establecidos por la empresa en las
plantas de Panaderia y Bocadillos.



1 OBJETIVOS

1.1.OBJETIVO GENERAL

Plantear un documento de referencia para el disefio y redisefio de etiquetas en
términos legales, para la comercializacion de las referencias de la linea de
Bocadillos y en los productos mas caracteristicos de la linea de Panaderia en
Productos el Caribe S.A.

1.2.OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Definir un documento de referencia sobre los lineamientos vy
especificaciones legales que deben de cumplir las etiquetas.

e Disefar una lista de chequeo que sirva como pauta de cumplimiento de
normas de calidad en etiquetado y rotulado para Productos el Caribe.

e Actualizar las etiquetas de los productos mas representativos de la linea de
Bocadillos con el fin de que cumplan con especificaciones técnicas
de rotulado y etiquetado bajo las normas en Colombia.

e Apoyar los nuevos productos en su lanzamiento al mercado, a través del
cumplimiento de especificaciones legales en cuanto a etiquetado.

e Verificar, liberar y almacenar las contramuestras que servirdn de soporte
para la elaboracion de las etiquetas de todo el arbol de referencias de
Bocadillos.



2 JUSTIFICACION

Un producto que cumpla las caracteristicas necesarias para que el consumidor se
sienta atraido y ademas satisfecho, con una potencial compra, requiere de
multiples detalles, entre ellos la generacién de un impacto por medio de la
etigueta; esta debe de contener los elementos que la hagan atractiva, simple y que
sujete la informacion de relevancia para la decision de compra. Ademas de ser un
requisito legal para el ingreso de los alimentos al mercado.

Los consumidores tienen acceso cada vez a mas y mejor argumentada
informacion, especialmente en lo referente a la educacion nutricional; todo este
conocimiento le otorga la opcion de elegir entre las maltiples opciones que le
ofrece el mercado. Con este escenario la organizacién debe de ocuparse porque
su oferta sea la mas clara, la mas veridica y ademas que se acomode al
surgimiento y evolucion de dichas necesidades.

De alli se desprende la importancia de crear una guia, que permita a Productos el
Caribe S.A cumplir con todos los requisitos legales en cuanto a rotulado de
productos se refiere y ademds alcanzar a través de su aplicacion, la consecucién
de su mision empresarial, en la que promueve cumplir las expectativas de calidad
e inocuidad, bienestar, nutricion y placer de sus consumidores.



3 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

3.1.HISTORIA COMERCIAL DE BOCADILLOS EL CARIBE S.A

Bocadillos El Caribe S.A. nacié en marzo de 1969 en el barrio Castilla de la ciudad
de Medellin, Colombia. Alli se comenzd con el producto lonja de guayaba; el
sistema de distribucion era con "cajoneros" que repartian éstos por las tiendas de
la ciudad. Afios mas tarde, la empresa se trasladé a un local mas amplio en el
mismo barrio, pues las ventas aumentaban considerablemente y la azotea de la
casa donde inici6 este proyecto ya no brindaba las condiciones necesarias para la
elaboracion y almacenamiento del producto. En esta nueva sede se consolido la
empresa, vendiendo sus productos en los almacenes Ley y otros almacenes de la
época.Ante las nuevas necesidades del mercado se lanzé la linea de masmelos
en 1988; y la linea de panaderia en 1990.

Gracias al empuje de sus fundadores y la aceptaciéon de los productos por parte de
los consumidores de Antioquia se vio la necesidad de ampliar la capacidad de
produccién y se trasladd la empresa al sector industrial en el barrio Guayabal de la
ciudad de Medellin en el afio 1986.

Actualmente la empresa cuenta con 160 empleos directos, para distribucion en el
canal tienda a tienda, poblaciones del departamento de Antioquia, almacenes de
cadena y servicio residencial; también contamos con distribucion en Miami
(Florida) y en el Eje Cafetero cubierto desde la agencia de la ciudad de Pereira
(Colombia).

La empresa sigue desarrollando nuevos productos y se encuentra certificada en
la NTC ISO 9001:2000 desde Agosto de 2005.

3.2.PROCESO DE ETIQUETADO EN PRODUCTOS EL CARIBE S.A.

Antes de darse la iniciativa de crear un instructivo para laestandarizacion del
proceso de etiquetado de productos, la organizacion no contaba con ningun
parametro o guia para dicho proceso. El disefio y la fabricacién de etiquetas lo
habia venido realizando la empresa de disefio G4(Grupo 4).

Elloscon la aprobacion de Productos el Caribe, analizaban que tipo de etiqueta
era la mas adecuada en términos de apariencia para generar el impulso de
venta; en el disefio de las etiquetas no se tenian en cuenta juicios legales, el
disefiador poseia la potestad de incluir o no la informaciébn que creyera
pertinente; por tal motivo se incluian en ellas datos falsos y sin fundamentos.



Actualmente el proceso de disefio de las etiquetas se trabaja en conjunto, es
decir, la compafia disefladora presenta un arte o prototipo de la etiqueta y
Productos el Caribe realiza un analisis de la misma, siguiendo los lineamientos
presentados en este trabajo; de esta manera se han venido modificando y
redisefiando las etiquetas existentes.

Dichas reformas se han realizado inicialmente a algunos productos de la linea
Bocadillos; se pretende estandarizar y actualizar las etiquetas de todos los
productos que fabrica y distribuye la organizacion.

3.3.MISION

Somos un equipo humano que fabrica y comercializa productos de consumo
masivo cumpliendo y respondiendo con las expectativas de calidad e inocuidad,
bienestar, nutricion y placer de nuestros consumidores y generando valor al
negocio.

3.4.VISION

Hacia el aflo 2015, seremos reconocidos por nuestros clientes como una empresa
gue fabrica y comercializa productos de consumo masivo a nivel nacional e
internacional, generando una rentabilidad que cumpla con las expectativas de sus
accionistas.

3.5.VALORES

Compromiso: El futuro no se espera, se hace.

Optimismo: Siempre vemos el lado bueno de las cosas.

Eficiencia: Nuestro reto es hacer siempre lo mejor.

Servicio: Disposicion a colaborar con nuestro cliente de tiempo completo.
Respeto: Reconocer la diferencia con el otro.

Calidad: Ofrecemos lo mejor, un compromiso de todos.

3.6.POLITICA DE CALIDAD

"Hacer de la Calidad y el Servicio factores de diferenciacion en nuestros
productos. Contamos con el compromiso de un equipo humano competente
para brindar la satisfaccién de nuestros clientes y los recursos necesarios para
cumplir con sus necesidades y expectativas; direccionando todos nuestros
esfuerzos hacia el mejoramiento continuo de nuestra Organizacion y sus
procesos"



3.7.POLITICAS DE CALIDAD

3.7.1. Superar las expectativas de nuestros clientes ofreciendo productos que
satisfagan sus necesidades.

3.7.2. Mantener personal competente para dar valor agregado a nuestros
procesos y productos.

3.7.3. Mejorar continuamente la eficacia de nuestro sistema de gestion de la
calidad.

3.7.4. Garantizar nuestra permanencia en el mercado siendo altamente
competitivos.

3.8.ARBOL DE PRODUCTOS

Este esquema permite visualizar las tres lineas de productos que manejan
Productos el Caribe S.A.



Gréfico 1: Arbol de productos, Productos el Caribe S.A.

Fuente: Elaboracion propia
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3.9.ESQUEMA PRODUCTOS EL CARIBE S.A.
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o @0 0O
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Grafico 2: Esquema productos el Caribe S.A.
Fuente: Elaboracion propia
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4 MARCO TEORICO

4.1. GENERALIDADES ROTULADO Y ETIQUETADO DE PRODUCTOS

El empaque de un producto, mas especificamente la etiqueta que este exhibe,
puede decirse, el elemento mas vital de comunicacion que se posee con el
consumidor final; es decir, dicho rotulo o etiqueta es el medio por el cual se
informa al consumidor que tipo de producto va a adquirir, cuales son sus
caracteristicas principales, que contiene, de quéclase de presentacionse trata,
beneficios y otros datos que son de valiosa importancia a la hora de decidirse
por la opcidon de compra en caso de acomodarse este a las necesidades de
dicho consumidor.

4.1.1. Que es una etiqueta

« Segun Stanton, Etzel y Walker®, |a etiqueta es "la parte de un producto que
transmite informacion sobre el producto y el vendedor. Puede ser parte del
empagque o estar adherida al producto”

o Para Kerin, Hartley y Rudelius?, laetiqueta"es una parte integral del
empaque y suele identificar al producto o marca, quién lo hizo, donde y
cuando se hizo, como debe usarse y el contenido y los ingredientes del
paquete”

« Para Fischer y Espejo®, la etiqueta "es la parte del producto que contiene la
informacion escrita sobre el articulo; una etiqgueta puede ser parte del
embalaje (impresién) o simplemente una hoja adherida directamente al
producto”

!STANTON, William. ETZEL, Michael. WALKER, Bruce. Fundamentos de
Marketing. 14 ed. McGraw-Hill, 2007. 751p.

2 KERIN, Roger. HARTLEY, Steven. RUDELIUS, William. Marketing: The Core. 3
ed. McGraw-Hill, 2008.

® FISCHER, Laura. ESPEJO, Jorge. Mercadotecnia. 3 ed. McGraw-Hill,
2004.206p.



4.1.2.

4.1.3.

4.1.4.

Funciones de la etiqueta

Identificacion del producto.

Descripcion e informacion sobre el producto.

Graduacion en funciéon a su calidad juzgada.

Promocion, mediante disefios y frases promocionales que la distinguen del
resto.

Cumplimiento de las leyes, regulaciones y normativas vigentes para su
industria o sector.

Tipos de etiquetas

Lamb, Hair y McDaniel*, plantean dos tipos de etiquetas:

Etiguetas Persuasivas: Aquellas que se centran en un tema o logotipo
promocional, y la informacion al cliente es secundaria.

En este tipo de etiquetas suelen incluirse declaraciones promocionales
como: nuevo, mejorado, super; las cuales, a criterio de los mencionados
autores, ya no resultan muy persuasivas porque los consumidores se
saturaron con la "novedad".

Etiguetas Informativas: Disefiadas con objeto de ayudar a los
consumidores a que seleccionen adecuadamente los productos y a reducir
su disonancia cognoscitiva después de la compra.

Principios del etiqguetado nutricional

Declaracién de nutrientes

Uno de los principales objetivos del etiquetado es el suministro de informacion
a los consumidores del contenido en nutrientes del alimento que son
considerados de importancia nutricional.

* LAMB, Charles. HAIR, Joseph. MCDANIEL, Carl. Marketing. 8 ed. International
Thomson Editores, 2006.
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e Informacién Nutricional Complementaria

Es informacion nutricional afiadida que ayudara al consumidor en la
comprensién del valor nutritivo del alimento, pero no se considerara sustitutiva
a la declaraciéon de ingredientes, sino complementaria. Su contenido varia
segun los paises

4.2.LEYES Y NORMAS QUE RIGEN EL ROTULADO EN COLOMBIA

4.2.1. Constitucién politica de Colombia

Articulo 78%La ley regularé el control de calidad de bienes y servicios ofrecidos y
prestados a la comunidad, asi como la informacion que debe suministrarse al
publico en su comercializacion. Seran responsables, de acuerdo con la ley,
guienes en la produccién y en comercializacion de bienes y servicios, atenten
contra la salud, la seguridad y el adecuado aprovisionamiento a consumidores y
usuarios. El Estado garantizara la participacion de las organizaciones de
consumidores y usuarios en el estudio de las disposiciones que les conciernen.
Para gozar de este derecho las organizaciones deben ser representativas y
observar procedimientos democraticos internos.

4.2.2. Resolucion 5109 de 2005°

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitosde rotulado o
etiguetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de
alimentos para consumo humano.

*COLOMBIA. Constituciénpolitica de la republica de Colombia. Articulo 78. Santa
fe de Bogota. 1991. 108 p.

®COLOMBIA, Ministerio de la Proteccién Social. Resolucién 5109 de 2005. Diario
Oficial No. 46.150 de 13 de enero de 2006.
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4.2.3. Resolucién numero 333 de 2011

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo
humano.

4.3.CICLO ‘PHVA’

El ciclo PHVA es una herramienta de la mejora continua, presentada por Deming a
partir del aflo 1950; se basa en un ciclo de 4 pasos: Planificar (Plan), Hacer (Do),
Verificar (Check) y Actuar (Act). Es comun usar esta metodologia en la
implementacion de un sistema de gestién de la calidad, de tal manera que al
aplicarla en la politica y objetivos de calidad asi como en la red de procesos, la
probabilidad de éxito es mayor.

Los resultados de la implementacidon de este ciclo permiten a las empresas una
mejora integral de la competitividad, de los productos y servicios, mejorando
continuamente la calidad, reduciendo los costes, optimizando la productividad,
reduciendo los precios, incrementando la participacion del mercado y aumentando
la rentabilidad de la empresa u organizacion.

4.4.LISTA DE CHEQUEO O VERIFICACION’

Una lista de verificacién es una herramienta usada para determinar el estado de
un evento que se esta sometiendo a control. El caracter cerrado de las respuestas
y su resumido numero proporciona esta objetividad, pero de igual forma elimina
informacion muy de gran utilidad, ya que no puede recoger todos los matices,
detalles, y singularidades. En laLista de Verificacion se pueden recoger
informaciones de eventos que estan sucediendo o aquellos que ya sucedieron.

A pesar de su propésito es el registro de datos y no su analisis, frecuentemente
indica cual es el problema que muestra esa ocurrencia.

La lista de verificacion permite observar, entre otros, los siguientes aspectos:

"MINISTERIO DE INDUSTRIA, TURISMO, INTEGRACION Y NEGOCIACIONES
COMERCIALES INTERNACIONALES. La lista de verificaciéon [En linea]
<http://www.infomipyme.com/Docs/GENERAL/Offline/GDE_07.htm> [Citado el 18
de Mayo De 2012]
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Numero de veces que sucede una cosa.

Tiempo necesario para que alguna cosa suceda.

Costo de una determinada operacion, a lo largo de un cierto periodo de
tiempo.

4. Impacto de una actividad a lo largo de un periodo de tiempo.

wn e

4.4.1. Usos de lalista de verificacion:

Registrar informaciones sobre el desempefio de un proceso.
Inventariar defectos en items o procesos.

4.5.FOPB-0111 DOSIFICACION DE BOCADILLOS ABRIL 2012 VERSION 19
En este documento se declaran los ingredientes de todos los productos de la linea

de Bocadillos, especificando pesos, porcentajes y orden de adicién de dichos
ingredientes.

Tabla 1: FOPB-0111 Dosificacién de bocadillos Abril 2012 Versién 19
Fuente: Sistema de gestidon de la calidad Bocadillos el Caribe S.A
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CSFICACIO CCADILLOS CODIGO: FOPB -
DOSIFICACION DE BOCADILL o CON 07 OV
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD VERSION: 19
Fechade actualizacién: 16 de Mayo de 2012 NUMERO DE BATCHES
SEMIELAB. [REF.] ORD. | copico MATERIA PRIMA cant Junp.] w a1 2[3]afs5]e6[7[8]ofwo]u]r2]13]1a]15]16]17]18]19]20
DILUSIONES
4cido citrico solucién al 50%, por
cada 1000 gr agua, 1000 gr &cido BOCADLLO RECORTE 70000 | g
EOoice cY rm":gt(;e” 1000mide | 5153 coLORROJO #40 (En Solucion) g

SEMIELABORADOS

3| PULPA
o
@ | GUAYABA METABISULFITO w0l g Josw] | | | | | | | [ | | [ ] [ [ ] | [ ]| |
o] 1
A
<2
gl Sk
n 3 g 2 515 ACIDO CITRICO (solucién) 600 g 0,50%
< z 717 BICARBONATO 150 g 0,13% |[solo para arequipes, no incluye panelitas
S
. % s 516 Sorbato 100 [s}
u 035 517  |Benzoato 100| g
= © O
©
o
@]
< -
[G] —
3 o 516 |BENZOATO 100 g
517 SORBATO 100 g
BOCADILLO - GUAYABA
1
2
3 513 COLOR ROJO #40 (En Solucién) 100 [s} 0,05%
£ S o 515 |ACIDO CITRICO (solucién) 400 g 0,20%
© 3 3
-
4 516 |BENZOATO 00| g | 005%
(Dilusion
) 517 SORBATO 100 g 0,05%
505 HARINA DE YUCA 2.500 g 1,25%
FIRMARESPONSABLE (Cddigo Huellero)|

14



I 1
S —
o -
= s g 3 513  |COLOR ROJO #40 (En Solucion) 0| g | 003%
o @ g 4 PECTINA 200 g | 006%
> a
g 5 505 HARINA DE YUCA 4.250 g 2,66%
o
)
) 513 |ROJO No. 40 (Solucion) 40| g | 003%
515 ACIDO CITRICO (soluci6n) 600 g 0,38%
~
3 3
(%]
4 505 HARINA YUCA 4.250 g 2,66%
0 570 AGUA 15.000 g 9,38%
s FIRMA RESPONSABLE (C6digo Huellero)
3 1
- < 5 513 |ROJO No. 40 (Solucion) 0| g | 003%
@ S ACIDO CITRICO (solucion) 600 0,38%
N S o
: o o
=) » o
o 3
©
o
o
o)
8
o 5 513 |ROJO No. 40 (Solucion) 0| g | 003%
e 515  |ACIDO CITRICO (solucién) 600 | g | 038%
~ 3 PECTINA 200 g 0,06%
o
o
0 4
5 505 HARINA YUCA 4.250 g 2,66%
FIRMA RESPONSABLE (C6digo Huellero)
1
o 2
= T}
= % 3 PECTINA (répida) 300 g | 007%
e 3 513 [ROJO No. 40 (Solucion) 30| g | 002%
4

503

HARINA MAIZ

2,50%

FIRMARESPONSABLE (Cédigo Huellero)
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S 1 505 HARINA YUCA 27.500 g 12,50%
o
: © 503 HARINA DE ARROZ 25.000 g 11,36%
S} 3 516 BENZOATO DE SODIO 1000 | g 0,45%
% S 517 |SORBATO DE SODIO 500 g 0,23%
g |7 [som Jeupacuavasa [ sow[ g [azme] [ | T [ [ [ [ T T T T T [ [ T T T ]
@]
e ) 515 |ACIDO CITRICO (solucién) 1300| g 0,59%
2 513 [COLORROJO #40 23 g 0,01%
E 511  |AMARILLO HUEVO 110 g 0,05%
3 FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
10 1 505 HARINA YUCA 24.000 g 13,33%
n
b 516 BENZOATO DE SODIO 360 g 0,20%
= 2 517 |SORBATO DE POTASIO 180 g 0,10%
O e 2
w
5 —
u 4 513 [COLORROJO#40 enpolvo 12 g 0,01%
5 515 |ACIDO CITRICO (solucién) 480 g 0,27%
FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
1
© 520  |ANTIESPUMANTE 33 g 0,06%
< o g 2 PECTINA ARTIFICIAL RAPIDA 0,25% |pectina de guayaba
i
2 & |8
o
, |_512 |COLORCARANELO a0l g Jos| | | [ [ | [ [ | | [ [ | [ [ | 1 [ [ ]|
FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
BOCADILLO - ARROZ
. 504  |HARINA DE MAIZ 5000 | g 2,50%
g 1 503 HARINA DE ARROZ 3000 g 1,50%
8 ° =] 502 FECULA DE MAIZ (Maicena) 5000 | g 2,50%
5 3 2 501 FECULA ARGO 10.000 g 5,00%
»
8 s ACIDO CITRICO (solucién) g 0,10%
5 —
8
ESENCIA NARANJA 0,04%
en el tacho
514  |ROSA BRILLANTE 120 g 0,06%

FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
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° o 504  |HARNADE MAIZ 5000 g | 250%
E - | 1 503  |HARINA DE ARROZ 3000 g | 150%
3 3 e 502 |FECULA DE MAIZ (Maicena) 5000 g | 250%
94 ° = 501 |FECULA ARGO 10000 | g | 500%
i ~
S| 2
515  |ACIDO CITRICO (solucion) 200| g | 010%
FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
504  |HARINADE MAIZ 5000 g | 250%
° ! 503 |HARINADE ARROZ 3000 g | 150%
9 = P 502 |FECULA DE MAIZ (Maicena) 5000 g | 250%
1 & g 501 |FECULA ARGO 10000 | g | 500%
[aa]
2 -
515 |ACIDO CITRICO (solucin) 200| g | 010%
3 616 |ESENCIANARANJA 80| g | 004% [eneltacho
FIRMA RESPONSABLE (Codigo Huellero)| |
DERIVADOS LACTEOS
1
2
2 516 |BENZOATO DE SODIO 180 g | 010%
g 3 517 |SORBATODE POTASIO 90| g | 005%
= 503 |HARINADE ARROZ 4100 g | 228%
4 520 |ANTESPUMANTE 28| g | 014% [eneltacho
. FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
o
§ 512 |COLORCARAMELO 2| g | 007
S 503 |HARINADE ARROZ 15| g | 042%
s | [ sos Jasuowrmveroo [ mowl g Jaseme| [ | [ [ | [ [ | [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ ||
< < 516 |BENZOATO DE SODIO 60| g | 020%
2 o 517 |SORBATO DE SODIO 0| g | 010%
2 520 |ANTESPUMANTE 50| g | 017%
= 502 |FECULA DE MAIZ (Maicena) 35| g | 125%
505 |HARINADE YUCA 200| g | 067%

FIRMA RESPONSABLE (Codigo Huellgjo)
L



g 516 |BENZOATO DE SODIO 180 | g 0,10%
o 517 |SORBATO DE POTASIO 90| g 0,05%
z 503  |HARINA DE ARROZ 4100 | g 2,28%
520  |ANTIEESPUMANTE 248 | g 0,14% |en eltacho
W FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
o
..% 512 |COLORCARAMELO 21| g 0,07%
g(c 9 503  |HARINA DE ARROZ 125| g 0,42%
@
< N 516 |BENZOATO DE SODIO 60| g 0,20%
2 ° 517 |SORBATO DE SODIO 30| g 0,10%
b 520 |ANTIEESPUMANTE 50| g 0,17%
> 502 |FECULA DE MAIZ (Maicena) 375 | g 1,25%
505 |HARINA DE YUCA 200 | g 0,67%
FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
S065 |AZUCAR INVERTIDO 10000 | g 5,56%
503  |HARINA DE ARROZ 27000 | g 15,00%
505 |HARINA DE YUCA 6.000| g 3,33%
I
3 516 |BENZOATO DE SODIO 240 | g 0,13%
2 . 517 |SORBATO DE POTASIO 375 | g 0,21%
= 5 616 |ESENCIA DE AREQUIPE 00| g 0,06%
@ 734 |AMARILLO GOLDI 8,5 g 0,00%
S 527 |COLOR CAFE 6 g 0,00% eneltacho
" 606 |COLOR NARANJA 4 g 0,00%
% 526 |ROJO PUNZON 1 g 0,00%
o4 513 |COLORROJO # 40 EN SOLUCION 25 g 0,01%
g(c 512 |COLORCARAMELO 40 g 0,02%
FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
° 505 |HARINA DE YUCA 4000 | g 1,67%
E 503  |HARINA DE ARROZ 9.000| ¢ 3,75%
E 502 |FECULA DE MAIZ (Maicena) 2000 | g 0,83%
E 516 |BENZOATO DE SODIO 1450 | g 0,60%
2 517 |SORBATO DE POTASIO 1450 | g 0,60%
S
3
? 520  |ANTIEESPUMANTE 132 g 0,06%
FIRMA RESPONSABLE (Cédigo Huellero)
wn
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4.6.MODELOS/PLANTILLAS DE ETIQUETAS

Grafico 3: Arte Referencia 011 (Antes de verificacion)
Fuente: Productos el Caribe S.A

LARGO DE MATERIAL 22CM

CM

EETTIEECTS

ANCHC DE MATERIEL 19CM

Paa sabyw

12 Mo, WADHomas RIS S iR B A EO0A TG DB AT L B o O LT I © OMBINADA. L GARISE Al

(TS NENR ARG T Lo COMBINADA B CARIDE
€855 TORREFLEXs5A =i~ =i —

L

YRLLOWG  ROUO4ASC  ARUL REFLEX
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Grafico 4: Arte Referencia 011 (Después de verificacion)
Fuente: Productos el Caribe S.A

LARGO DE MATERIAL 22 CM

AREA TRANS. 5.245 CM LARGO DE IMPRESION 11.51 CM AREA TRANS. 5.245 CM

AREATRANS.4.5 CM

El de toda la vida
PesoNeto300g

ANCHO DE MATERIAL 19 CM
ANCHO DE MATERIAL 10 CM

Conseérvese en un fugar fresco ' seco.

SOGEBEE de Guayava..
R,
Tuerza,

AREATRANS.4.5 CM

Eravee . [N NN

YELLOWC ~ ROJO485C  AZULREFLEX

Grafico 5: Imagen de bocadillo combinado de guayaba y arroz
Fuente: Productos el Caribe S.A
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5 METODOLOGIA

Para el desarrollo de este informe se tom6 como apoyo el método de Kaoru
Ishikawa, unatécnica para la "practica del control" que se basa en el ciclo PHVA
(Planear, hacer, verificar y actuar)

Inicialmente en la etapa de planeacién del proyecto, se investigd y analizé las
principales bases teéricas y el contexto legal en cuanto a rotulado y etiquetado de
alimentos en Colombia, con el objetivo de definir las metas a alcanzar y los pasos
a seguir dandole orden y direccion al proyecto.

Alternamente se identificaron y estructuraron las principales caracteristicas delos
productos y procesos de la compafiia Productos el Caribe S.A. con el fin de
reconocer puntos criticos en el proceso y generar mecanismos de verificacion y
control del mismo.

Habiendo pasado por todos los procesos y teniendo conocimiento de las etapas
de los mismos, materias primas Yy caracteristicas del producto final, es decir en la
etapa de empaque que es el principal enfoque del informe; se procedi6 a integrar,
a través de herramientas como las listas de chequeo, los parametros y
lineamientos a seguir para iniciar la marca hacia la estandarizaciéon del proceso de
rotulado y etiquetado, y conjuntamente dandole un control a través de la
verificacion continua y diaria a los procesos y productos en planta.

Dichas listas de chequeo y guias fueron revisadas y transformadas en la marcha
del proyecto, se aplicaron los procesos de verificacion tomandolas como soporte y
se crearon indicadores para algunas de ellas, los mismos que permitieron entregar
informes a el area de produccién, quién a su vez generd procesos de control,
como modificacion de las operaciones, manejo de equipos de trabajo, y
transformaciones en la estrategia de trabajo.

Inicialmente el procedimiento consistia en realizar diariamente listas de chequeo
para verificacion del cumplimiento de las BPM, estas arrojaban un porcentaje con
el cual se alimentaban los indicadores y en un resumido informe escrito se
declaraban cuales eran los hechos mas constantes que alteraban la calificacion o
gue no permitian bajar el indicador. Este informe era transmitido al jefe de calidad
y al jefe de produccion. Dichas listas fueron evolucionando de acuerdo a las
necesidades de hecho de que el proceso se fue controlando a medida que existia
una presencia auditora y reguladora en él.

Ademas de esto se realiz6 la verificacion del estado actual de las etiquetas en la

linea de Bocadillos, tomando como base las pautas en este informe propuestas;
para la seleccion de aquellas que debian tener prioridad a ser redisefiadas se
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tuvieron en cuenta las opiniones de expertos en el tema, el jefe de calidad e
investigacion y desarrollo y el jefe de ventas de la organizacion.

Dicho proceso de llevaba a cabo con cada etiqueta, trabajando en conjunto con la
empresa disefladora G4alternando entre propuesta y verificacion hasta llegar al
objetivo final, de cumplir con los reglamentos técnicos impuestos por la ley.

Se tomd como guia la Resolucién 5109 de 2005 para realizar una lista de chequeo
que permitiera quién efectia una verificacion en cuanto al marco legal que rige en
Colombia el rotulado o etiquetado de alimentos envasados y ademas de materias
primas de alimentos para consumo humano, tener un derrotero y establecer por
medio de ésta que requisitos no estan siendo cumplidos y determinar cuales son
las modificacionessucesivos para eliminar dichos faltantes, informacién errénea o
datos mal estructurados.

De forma complementaria y para efectos de realizar una verificacibn mas
superficial se cre6 una guia similar al checkList anterior que me permite hacer una
revision mas breve y general de las etiquetas o rétulos a ser evaluados, dicha lista
de chequeo esta también apoyada en la Resolucion 5109 de 2005

En la marcha del proceso se solicitd por parte del area de investigacion y
desarrollo la aprobacién de una etigueta de mermelada de guayaba, para dar
solucién a dicho requerimiento fue necesario conocer, ademas de las normas ya
mencionadas en cuento a etiquetado, cuales son los requisitos para que un
alimento sea o no declarado como Mermelada. Se partié del apoyo de las listas de
chequeo y se desarroll6 una con base en la Resolucién 15789 de 1984 la cual
reglamenta las caracteristicas organolépticas fisicoquimicas y microbiolégicas de
las mermeladas y jaleas de frutas; esta lista de chequeo permite conocer si un
alimento a base de frutas encaja o no en la denominacién de “Mermelada”, para
realizar dicho chequeo se debieron seguir ciertas pautas y realizar una serie de
pruebas, los datos obtenidos fueron comparados con los rangos y parametros alli
expuestos y se determindéque la mermelada procesada en planta cumple con las
especificaciones legales que rigen en el pais.

Las necesidades de verificacion y redisefio de las etiquetas iban siendo
presentadas por el &rea de ventas, para efectos del informe se presenta el ejemplo
con la referencia 011 Bocadillo combinado de arroz y guayaba. Dicho proceso se
realiz6 de la misma manera para las referencias: (Ref. 002, Lonja de guayaba
300g;Ref. 006, Lonja de guayaba 200g;Ref. 010,Lonja econdmica de colores
5009;011, Lonja econdmica combinada 500g;Ref. 012, Lonjita de guayaba 250g;
Cddigo por definir de la Mermelada de guayaba; Ref. 067, Bombonera de
panelitas x 40 unidades 900g; cédigo por definir del Bloque velefio) Y para la linea
de bocadillo la referencia 041 Tostada.
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Para la recoleccién de informacion que permite diligenciar las listas de chequeo
sobre cumplimiento de rotulado, verificacion de proceso y producto, cumplimiento
de normas legales y demas se trabaj6 en las areas de la siguiente manera:

Tabla 2: Areas de trabajo en productos el Caribe S.A

Fuente: Elaboracion propia

Zonarecibo de En dichas areas se tiene acceso a toda la
1 guayaba y informacioén relacionada a las materias primas e |En estas etapas se trabajé el
despulpado ingredientes de toda la linea de Bocadillos. proceso con la lista de
Dosificacion chequeo de Resolucion
2 bocadillos 15789 de 1984 para
Zona de determinar si la mermelada
a4 enfriamiento de / de guayaba cumplié o no los
producto reglamentos que impone la
Alli se determina la cantidad de agua que tiene el ley para declararse como
3 Zona coccién | producto, para el caso no se declara ya que en esta mermelada
g etapa se evapora la mayor parte de agua.
ﬁ Etapa crucial ya que alli se establece el peso
g definitivo que va a tener el producto, los parametros
) 5 Zona de corte | de pesos existentes en la empresa se controlan en /
esta etapa y de su verificaciéon depende que se de
al cliente un dato real del peso del producto
La etapa de mayor importancia, alli se verifica
rotulado, criterios como que la etiqueta cumpla con
los lineamientos legales en marcacién de fecha de
6 Empaque vencimiento, lote, que sea visualmente clara, no de /
impresion errénea, y todos las caracteristicas
analizados en la etapa final, cuando ya se tiene el
producto tal cual va a ser entregado al consumidor
En dichas areas se tiene acceso a toda la
1 Zona mojado infc_)rmaci_én relacionada a Ilas materias prin]as e /
ingredientes de toda la linea de Panaderia.
2 Zona formado Verifiacion y control dz_prc_)ceso, lista de chequeo /
iaria
3 Céamara de Verifiacién y control de proceso, lista de chequeo /
crecimiento diaria
g 4 Hormos Verifiacién y control dz_prc_)ceso, lista de chequeo /
g iaria
ﬁiﬁ 5 Zona Verifiacién y control de proceso, lista de chequeo /
enfriamiento diaria
La etapa de mayor importancia, alli se verifica
rotulado, criterios como que la etiqueta cumpla con
los lineamientos legales en marcacioén de fecha de
6 Zona empaque |vencimiento, lote, que sea visualmente clara, no de /
impresion errénea, y todos las caracteristicas
analizados en la etapa final, cuando ya se tiene el
producto tal cual va a ser entregado al consumidor
En esta zona se tiene acceso los equipos de
cémputo que permiten desarrollar y analizar todos
los datos para planeacion, verificacion, seguimiento
1 / y control de los procesos, ademas se obtiene la /
informacioén legal de la empresa, (nombre,
ubicacion, teléfonos, registros sanitarios, y demas
datos) que son importantes para el disefio de las
etiguetas en términos legales
Q
g 1 BODEGA Si se desea hacer un verificacién posterior al /
] empaque se dirige a esta zona.
g En caso de presentarse un
‘0O 2 AVERIAS Control de proceso al ingresar No conformes no cor'!forme por problemas
8 en etiquetado se debe de
- dirigir a esta zona

Para la verificacion y
control de procesos
y productos se tiene
acceso a cada
etapa de los
procesos, en ambas
plantas, desde la
llegada de la materia
prima hasta que el
producto sale para
ser entregado al
consumidor final
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6 RESULTADOS

Para el mejoramiento del proceso de etiquetado o rotulado, y el logro de los
objetivos de estandarizacion del mismo, debe seguirse para cada etiqueta un
proceso apoyado en el ciclo PHVA, que le permita conocer desde los objetivos y lo
gue se espera de la misma, su etapa de verificacion y modificaciones hasta el
resultado final y 6ptimo de la misma.

Este proceso debe de estar apoyado en datos reales, claros y que puedan ser
demostrados, es decir, soportados en documentos de referencia, estandares de
producto y proceso.

A continuacion se presentan varias listas de chequeo que permitieron realizar la
verificacion del proceso producto, etiquetas y una adicional para la reglamentacion
de mermeladas en Colombia.

6.1. TABLA GUIA PARA ROTULADO DE PRODUCTOS EL CARIBE S.A
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Tabla 3: Tabla guia para rotulado de productos El Caribe S.A
Fuente: Elaboracion propia

CRITERIOS A TENER EN CUENTA PARA LA PRESENTACION DEL ROTULADO O ETIQUETADO DE LOS PRODUCTOS EL CARIBE

005 Lonja de guayaba familiar 500g
006 Lonja de guayaba 200g
007 Lonja familiar de colores 5009
012 Lonjita de guayaba 2509
016 Cubitos de guayaba x 24 unidades 300g
030 Lonja de guayaba light 250g
032 Jalea de guayaba x 18 unidades x 2759
033 Bloguesito de guayaba x 16 unidades 430g
034 Exquisita de guayaba x 24 unidades 500g
038 Lonja combinada (jalea) 500g
039 Bocadillo granel azucarado x 320 unidades x 20g
040 Cubitos bocadillo light x 12 unidades x 240 g
041 Bocadillo de guayaba envuelto x 270 unidades x 20g
043 Velefio x 21 unidades 5789
045 Bocadillo envuelto x 62 unidades x 20g
049 Velefio bolsa x 40 unidades x 20g
054 Paguete economico de bocadillo 1000g
065 Bombonera de bocadillo x 70 unidades 2700g
0652 Bombonera de bocadillo x 50 unidades 1500g
0654 Bombonera combinada x 50 unidades 1500g
075 Bombonera de bocadillo azucarado x 70 unidades
2600g
080 ) de bocadillo para X 40
unidades
Repuesto de bocadillo envuelto para bombonera x
082 3
40 unidades
BOCADILLOS COMBINADOS
010 Lonja economica de colores 5009
011 Lonja economica combinada 500g
017 Cubitos combinados x 24 unidades 3009
018 Cubitos de colores x 24 unidades 300g

046 Bocadillo de colores x 62 unidades x 20g

BOCADILLOS COMBINADOS CON AREQUIPE

053 Rollitos de arequipe envueltos x 12 unidades 280g
058 Rollitos de jalea-arequipe x 12 unidades 280g
PANELITAS
057 Panelitas de arequipe-coco x 6 unidades 1389
060 Panetilas x 8 unidades 1659
067 Bombonera de panelitas x 40 unidades 900g
AREQUIPE
071 Arequipe industrial 6000g
074 Arequipe liquido bolsa 250g
CREMAS DE GUAYABA
095 Crema econimica 6000g
096 Crema econimica 12000g
099 Crema especial 120009

Debe indicar la
verdadera naturaleza
del alimento, cuando
se use un nombre de

‘fantasia’ se debe
adicionar en forma
legible en la cara
principal de
exhibicién una
descripcion que
explique la verdadera
naturaleza del
producto

Bocadillo de guayaba: Pulpa de guayaba,
azucar, Acidulante (Acido citrico), Colorante,
artificial (Rojo No. 40)

Bocadillo de ‘Arroz’: Harina de Arroz,
Azucar, ACIDULANTE (Acido citrico),
Saborizante Atrtificial (Esencia de naranja),
Colorante Artificial (Rosa Brillante)

JALEA: Pulpa de guayaba, Azcar, Acido citrico,
Color caramelo, Pectina Artificial. AREQUIPE: Leche|
entera, Azlicar, Harina de Arroz, Azlcar invertido,
Conservaste (Benzoato de Sodio y Sorbato de
Potasio)

PANELITAS: Leche entera, Azucar, Coco

rayado fresco, Azlcar invertido, Fécula de

Maiz, Conservante artificial (Benzoato de
sodio y Sorbato de Potasio)

AREQUIPE: Leche entera, Azlcar, Harina
de Arroz, Azlcar invertido, Conservaste
(Benzoato de Sodio y Sorbato de Potasio)

Pulpa de guayaba, azlcar, Acidulante
(Acido citrico), Colorante artificial (Rojo No.

40) Conservaste (Benzoato de Sodio)

El peso debe verse
en la descripcion.
Tener presente el
tamafio de la letra:
Aplicar la tabla de la
Resolucién 288 de
2008

Fabricado por:
Bocadillos el Caribe

Cr52 #7 Sur-73
Teléfono 285 01 77

Esta marcacion se
hace en planta
durante el empaque,
las inconsistencias
detectadas estan en
el informe

Esta marcacion se
hace en planta
durante el empaque,
las inconsistencias
detectadas estan en
el informe

Consérvese en un
lugar fresco y seco
Producto listo para el
consumo.

En este espacio se
pueden generar
propuestas por parte
de la empresa de
disefio Ejemplo:
“Delicioso con leche”
Sinedo previamente
verificado para que
no incurra en errores

. o Nombre del Informacién de la Identificacion de Fechade Instrucciones de
Referencia Descripcion del producto Lista de ingredientes Contenido Neto Registro Sanitario
producto empresa Lote Vencimiento Uso
BOCADILLOS DE GUAYABA
002 Lonja de guayaba 3009

RSIAA12M04486

RSAAD12145705

RSIAA12M25895

RSAA02114101

RSAA02114101

RSIAA12M04486
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6.2.LISTA DE CHEQUEO RESOLUCION 5109 DE 2005

Tabla 4: Lista de chequeo Resoluciéon 5109 de 2005
Fuente: Elaboracion propia

VERIFICACION ROTULADO (ETIQUETADO DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS DE
ALIMENTOS EMPACADOS PARA CONSUMO HUMANO)

Resolucién 5109 de 2005

Nombre del producto:

Bocadillo combinado de guayaba y arroz

Donde "C" es Cumple y "NC" es No

ITEM DESCRIPCION CLAVE NC HALLAZGO
1 La etiqueta no da impresion errénea C
> No alucién a propiedades medicinales, curativas o c
preventivas
3 La etiqueta no esta en contacto directo con el c
alimento
@ 4 Si se da declaraciéon de 100% Natural, no debe NA .
contener aditivos No hay tal declaracion
& 5 No contiene informacioén sugieriendo a otro c
producto
E Si se hace alucién a ingredientes naturales y es
6 conferido por un saborizante artificial; "Sabor NA Los ingredientes son naturales, no
artificial” conferidas por saborizantes
ART 5: 5.1.1 |Nombre especifico, no genérico NC
Si existe nombre en la legislacion, hace uso de él NA No existe nombre en la legislacion
E . La palabra 'Lonja' podria no ser clara
Si no existe nombre en la legislacion, da una A
. - = para el consumidor, al declararla como
= b denominacion comun que no induce a engafio del NC B ~ e
o consumidor ‘combinada’ NO se esta especificando
:E que tipo de conbinacion es
c En caso de usar un nombre "Cufiado” afadir (a) y NC La palabra 'Lonja' Podria incitar a
(b) en la etiqueta confusién del consumidor
g Informacioén legible necesaria : Tipo de medio de
ur 5.1.2 cobertura, Condicién o tipo de tratamiento al que NA
n o ha sido sometido (Deshidratacién, concentracién,
reconstitucién, ahumado), Forma de presentacion
Lista de ingredientes, salvo que sea un solo
5.2.1 N NC - . .
ingrediente Ver items siguientes
a Lista encabezada por la palabra "Ingredientes” O c
que la sugiera
Se nombran los ingredientes
b Enuncia todos los ingredientes por orden NC aleatoriamente, no se tuvo en cuenta el
decreciente de peso inicial w7
peso de los mismos
Si contiene un Ingrediente compuesto. Nombra
c NA
cada sub ingrediente
Indica cantidad de agua afiadida (Excepto No es necesario declarar la cantidad ya
d jarabes, salmuera o caldos de alimentos C que esta se altera en los procesos de
compuestos) coccién
Alimentos deshidratados o condensados, lista
e ingredientes por orden de proporciones (mas NA
observacién)
g 5.2.2 Alimento obtenido por biotecnologia (Declarar NA
presencia de alergeno)
Nombre especifico, no genérico (5.1), salvo lo
5.2.3 |enunciado en numerales (b.c.d.e.f, a NA
continuacoén.
- Se trate de los ingredientes del literal d) numeral
4 a 5.2.1 NA
g b Cuando el nombre genérico de una clase resulte c
3 mas informativo
c Usar nombre especificos para grasa de cerdo, de NA
{H bovino y de pollo
a Cuando se use aditivos de uso permitido, se debe c
anotar nombre genérico mas nombre especifico
Aditivos aprovados por Minpro se usa Aromaf(s) y
e aromatizante(s), sabor(es) y saborizante(s) y C
Almidon(es) Acidulante (Acido citrico)
f Si el aditivo requiere adwvertencia, se enuncia NA
Si usa Tartrazina, declara que lo hace en forma
9 visible NA
h Si usa Aspartame; "FENILCETONURICOS: NA
CONTIENE FENILALANINA™ No contiene Tartrazina
5.2.4 Coadyuvantes de elaboraciéon y transferencia de NA .
- aditivos alimentarios No contiene Aspartame
Incluye en la lista de ingredientes aditivos que
5.2.4.1 |cumplan una funcién tecnolégica, se incluye en NA
lista
0 @. .8 5.3.1 Contenido neto en unidades de sistema métrico NA
internacional
8 E > ' 5.3.0 |Contenido neto (Volamen: Liquidos, Peso: NC Gramos esta en "G" Mayuscula y
o Sdlidos, P/V: semisolidos) pegado al dato numérico
g @ 5.3.3 Si esta envasado en un medio liquido, indica el NA
peso escurrido
> 5.4.1 Nombre, razén social y direccién del fabricante NC Datos mal diligenciados, no
s "FABRICADO O ENVASADO POR" actualizados
g p Empresas con mas de unas sede, direccion de
5.4.2 N NA .
E oficina central Solo existe una sede
£ 5 5.4.3 |Para alimentos importados NA
1o} 5.4.4 |Alimentos fabricados o empacados por terceros NA No existe tercerizacion para este

producto
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Contiene marcacion que indique fecha de pdn,

fs 0 5.5.1 |vencimiento, duracién minima, fabrica productora NA
0 a 5 y lote.
T} - 5.5.2 |Contiene palabra "Lote o L" C
g Se acepta el lote como fecha de vencimiento,
5.5.3 |duracién minima, fabricacién; Seguido de la C
palabra "Lote o L"
5.6.1 Ee‘:ha de Ve"l'c';n'lemt’jo duracion m'"'";a - c Este es rotulado en la etapa final de
5.6.2 © contiene la fecha de vencimiento o duracion C empaque, se realiza verificacion
(S minima en sticker
E Si no esta determinado por la legislacién sanitaria
5.6.3 - C
la fecha de marcado sera:
Dia (Con nimeros) mes (Tres primeras letras o #)
a ~ P s C
y afo (Dos ultimos digitos)
) b Dia y mes para productos con vencimiento inferior c
a (3) meses, mes y afo para superior a (3) meses
c Si se usa diay mes (mes: tres primeras letras); Analizar modo, actualmente: Dia, mes
5 Mes y afio (mes: numérico y afo: 4 digitos) con nimeros, afos 4 digitos
d Declaracion de fecha de vencimiento o limite de
utilizacién (Ver comentario)
- . Si s’e declara con fecha de duracion m!/nima se NC Se esta denominando Vdd/mm/aa
hara con las sgtes palabras (comentario)
d) y e) Acompariados de la fecha o indicacion de
f NA
donde aparece
g No se requiere fecha de vencimiento para (Ver NA
% 9 comentario)
Indica alguna condicién especial de conservacién R . .
5.6.4 |si de su cumplimiento depende la validez de la NA No necesn_a’ condiciones especiales de
fecha de vencimiento conservacion
5.7 Declara: "Conservese en lugar seco
Instrucciones 5.7 Contiene instrucciones sobre el modo de empleo C fresco” ) V! ug Y
para el uso
5.8 Reigls_tl’o 5.8 Numero de registro sanitario si el alimento lo NC Alimento listo para consumo
sanitario requiere
6.1 Etiquetado cuantitativo de los ingredientes C REGISTRO INVIMA RSAD1245705
L Si se menciona presencia de alimentos valiosos, N A
6. Requisitos 6.1.1 se declara porcentaje inicial NA No existe tal declaracion
Obl_lg_ato rios 6.1.2 Si se destaca bajo (?ontenldo de un ingrediente, NA No existe tal declaracion
adicionales se declara porcentaje (m/m)
6.1.3 |-areferencia de un alimento por si solo no NA No existe tal declaracion
concede un relieve especial
6 5 1 Los rotulos estan aplicados de manera que no se Este es rotulado en la etapa final de
pueden desprender empaque, se realiza verificacion
© g @ > Caracteres bien \isibles, indelebles y faciles de
< leer.
Si el envase tiene emwoltura, contiene toda
3 ; : . NA
informacion y es visible
H El nombre y el contenido aparece en la cara
4 A IR, C
principal de exhibiciéon
ART 7:
ROTULADO. 1 Alimentos fraccionados reempacados o NA
ALIM.FRAC.REE reenvasados
MPACADOS
ART 8: . . .
/ El rotulado puede contener informacion grafica c
ROTULADO sino contradice la presente norma
FACULTATIVO
ART 9: ROT. DE . -
/ Alimentos tratados con ionizantes, cumplen con NA
ALIM. normas sobre la materia
IRRADIADOS
ART 10: Ci I di ici | I itid.
umple con disposicions legales emitidas para
ALIMENTOS / alimentos irradiados NA
IRRADIADOS
ART H te de la lista d li t i
. ace parte de la lista de alimentos con exencion
11:EXENCIONE / a requisitos de rotulado NA
S
Contiene informacion sobre: Nombre de la materia
ART prima, Lista de ingredientes, Contenido Neto
12: MATERIAS / Nombre y direccién del fabricante o importador, NA
PRIMAS DE Pais de Origen, Identificacion del Lote, Fecha de
ALIMENTOS Vencimiento o de duracién minima, Condiciones
de Conservacion.
ART 13:IDIOMA / Alimentos importados, etiqueta adicional en NA
EXTRANJERO espafiol
i Fecha de vencimiento para paises que lo
ART 14: / requieran NA
Autorizaciéon INVIMA Para marcado de fecha de
ART 15: ! vencimiento NA
i Alimentos obtenidos por manipulacién genética,
ART 16: ! MINPRO, Es quien lo regula NA
ART 17: / Certificado de evaluacién de la conformidad NA
Autorizacion para el agotamiento de
/ R . - .
ART 18 existencias de etiquetas y uso de adhesivos. NA
ART 19 / Vigilancia y control. C Registro sanitario al dia, bien redactado
ART 20 / Revision y actualizacion. NA
ART 21 / Vigencia y derogatorias. NA
Dimension de las letras y nimeros para la
Anexo / Y P NA

declaracion del contenido neto
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6.3.GUIA DE ROTULADO / ETIQUETADO DE ALIMENTOS Y MATERIAS
PRIMAS DE ALIMENTOS EMPACADOS PARA CONSUMO
HUMANORESOLUCION 5109 DE 2005

Tabla 5: Guia de rotulado o etiquetado de alimentos Res.5109 de 2005
Fuente: Elaboracion en conjunto con experta en rotulado y etiquetado Ana
Sanchez

GUIA DE ROTULADO / ETIQUETADO DE ALIMENTOS Y MATERIAS PRIMAS DE ALIMENTOS
EMPACADOS PARA CONSUMO HUMANO
RESOLUCION 5109 DE 2005

BOCADILLOS COMBINADO DE GUAYABA Y ARROZ REF.011
NOMBRE DEL PRODUCTO:
FECHA DE REVISION: 12 DE MARZO DE 2012 APROBADO: sI NO_X

1. REQUISITOS GENERALES Articulo 4°
Aspectos a verificar C/NC

La etiqueta o rétulo 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 ningdn aspecto

Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un rétulo o rotulado en los

que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que hagan alusion a
propiedades medicinales, preventivas o curativas que puedan dar lugar a apreciaciones falsas C
sobre la verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alimento

El rétulo o etiqueta no debera estar en contacto directo con el alimento, salvo que el c
fabricante, envasador, empacador o reempacador obtenga autorizacion ante el INVIMA

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

contener aditivos.
Los alimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un roétulo o rotulado
empleando palabras, ilustraciones o representaciones graficas que se refieran o sugieran
directa o indirectamente cualquier otro producto con el que el producto de que se trate pueda
confundirse, ni en una forma tal que puede inducir al consumidor o comprador a suponer que c
el alimento se relaciona en forma alguna con otro producto
Cuando utilicen representaciones graficas, figuras o ilustraciones que hagan alusion a
ingredientes naturales que no contiene el mismo y cuyo sabor sea conferido por un
saborizante artificial, en la etiqueta o roétulo del alimento junto al nombre del mismo debe C
aparecer, la expresion “sabor artificial”.

2. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO Articulo 5°
Nombre del alimento: el nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento,
normalmente debera ser especifico y no genérico. Debe aparecer en la cara principal de

AN NC
exhibicién.
Lista de ingredientes: debera figurar en el rétulo, salvo cuando se trate de alimentos de un Cc
unico ingrediente.
Contenido neto y peso de escurrido: El contenido neto debera declararse en unidades del NC
sistema métrico (Sistema Internacional).
Nombre y direccién: Debera indicarse el nombre o razén social y la direccion del fabricante,
envasador o reempacador del alimento segun sea el caso, precedido por la expresion NC
“FABRICADO o ENVASADO POR”.
En los productos importados debera precisarse ademas de lo anterior el nombre o razén social NA

y la direcciéon del importador del alimento.

Para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por terceros en el rétulo o
etiqueta debera aparecer la siguiente leyenda: “FABRICADO, ENVASADO O REEMPACADO NA
POR (FABRICANTE, ENVASADOR O REEMPACADOR) PARA: (PERSONA NATURAL O
JURIDICA AUTORIZADA PARA COMERCIALIZAR EL ALIMENTO)”.

Identificaciéon del lote: Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualquier modo,
pero de forma visible, legible e indeleble, una indicacibn en clave o en lenguaje claro
(numérico, alfanumérico, ranurados, barras, perforaciones, etc.) que permita identificar la c
fecha de produccién o de fabricacion, fecha de vencimiento, fecha de duracibn minima,
fabrica productora y el lote.

Marcado de la fecha de vencimiento: Cada envase debera llevar grabada o marcada en
forma visible, legible e indeleble la fecha de vencimiento y/o la fecha de duracién minima.

No se permite la declaracion de la fecha de vencimiento y/o de duracion minima, mediante el
uso de un adhesivo o sticker.

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

Cualquier condicién especial que se requiera para la conservacion del alimento, si de su
cumplimiento depende la validez de la fecha.

NA

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

NC

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, deberan contener en el rétulo el nimero del Registro Sanitario

expedido por la autoridad sanitaria competente.

Requisitos obligatorios adicionales: Etiquetado cuantitativo de los ingredientes

NC

3. PRESENTACION DE LA INFORMACION EN EL ROTULADO O ETIQUETADO Articulo 6°

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

Los datos que deben aparecer en el rétulo, en virtud de la presente reglamentacion deberan
indicarse con caracteres claros, hien visibles, indelebles y faciles 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 informacion
necesaria, 0 el rétulo aplicado al envase debera poder leerse facilmente a través de la
envoltura exterior y no debera estar oculto por esta.

NA

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 visién.

C

Articulo 7°

ROTULADO O ETIQUETADO DE ALIMENTOS FRACCIONADOS, REEMPACADOS O RENVASADOS

Los alimentos que se fraccionen y reenvasen o reempaquen en expendios de alimentos para
su posterior comercializacién, deberan rotularse o etiquetarse de acuerdo con lo establecido
en la presente resolucion y deberan contener como minimo, la siguiente informacién: Nombre
del alimento, Contenido neto, Nombre y direccion del fabricante o importador, Nombre y
direccién del fraccionador, reenvasador o empacador. (Adiciond), Nimero o cddigo del lote de
produccién, Fecha de vencimiento y/o de duraciéon minima, Sistema de conservacion.

NA

5. ROTULADO FACULTATIVO Articulo &

En el rotulado de alimentos podra presentarse cualquier informacion o representacion grafica,
siempre que no esté en contradiccion con los requisitos establecidos en la presente
reglamentacion o en las disposiciones especificas de rotulado exigidas para cada alimento

6. ROTULADO DE ALIMENTOS IRRADIADOS Articulo 9°

Sin perjuicio de los requisitos de rotulado o etiquetado de alimentos sefialados en la presente
resolucidn, la etiqueta de cualquier alimento que haya sido tratado con radiaciones ionizantes,
deberd, ademas de cumplir con las normas que se expidan sobre la materia, llevar una
declaracion escrita indicativa del tratamiento cerca del nombre del alimento.

NA

7. EXENCIONES DE LOS REQUISITOS DE ROTULADO Articulo 11°

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

NA

Unidades pequefias cuya superficie mas amplia sea inferior a 10 cm? podran quedar exentas
de los requisitos sobre: lista de ingredientes, nimero de lote, marcado de la fecha e
instruccién para la conservacion e instrucciones para el uso. Se exceptlan de este requisito
las hierbas aromaticas y especias.

NA

8. ROTULADO O ETIQUETADO DE MATERIAS PRIMAS Articulo 12°

Minimo, la siguiente informacion: Nombre de la materia prima, lista de ingredientes, Contenido
Neto, Nombre y direccién del fabricante o importador, Pais de origen, identificacién del Lote,
Fecha de Vencimiento o de duracion minima, Condiciones de Conservacion.

NA
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6.4. MODIFICACIONES PROPUESTAS PARA REFERENCIA 011

Tabla 6: Modificaciones a arte de Referencia 011
Fuente: Elaboracion propia

Reemplazar la frase "Lonja combinada" por: "Bocadillo

1 [combinado" Y afiadir al pie de la misma, la frase "De guayabay
arroz"

2 |Anadir a la etiqueta "Producto listo para el consumo"

3 |Eliminar de la lista de ingredientes "Azlcar invertido"

En lalista de ingredientes aparece: "Saborizante artificial (Rosa
Brillante, Rojo No0.40)"; Modificar por: "Colorante (Rojo n.°40) "
En lalista de ingredientes aparece: "Saborizante artificial
(Escencia de naranja). Eliminarlo.

Nota: Se enumera con fines informativos, lalistano va
enumerada. En la lista de ingredientes, el orden correcto debera
6 |ser: 1. Pulpade guayaba 2. AzUcar 3. Harina de maiz 4. Fécula de
maiz 5. Harina de yuca 6. Harina de arroz 7. Acidulante (Acido
citrico) 8. Agua 9. Colorante (Rojo n.°40)

En la etiqueta aparece en dos oportunidades "CONT.NETO 300G"
Ambas deben modificarse por: "PESO NETO 300 g"; Completas las
palabras, los gramos con "g" Minudsculay dejando un espacio
entre el dltimo niumeroy laletra'g"

En registro sanitario aparece: "RSAD12145705" Debe ser:
"RSAD12145705"

9 |Eliminar la tabla de datos de nutricion

Eliminar cuadro de ventajas que dice "Sabias qué el bocadillo de
Arroz..."; Y reemplazarlo por la frase"Sabias qué el bocadillo de
10|guayaba... Es un alimento perfecto para combinar con el ejercicio
fisico. Te da energia manteniéndote activo y con fuerza"

Actualizar datos de Bocadillos el caribe; El correo electrénico es

11 info@bocadilloselcaribe.com

31



6.5.LISTA DE CHEQUEO RESOLUCION 15789 DE 1984

Tabla 7: Caracteristicas organolépticas de la mermelada
Fuente: Elaboracion propia

Uniforme, caracteristico de la fruta procesada, sin que puedan
COLOR presentar color extrafio por elaboracion defectuosa
defectuosa
Propio de la fruta procesada y libre de olores extrafios
SABOR: Distintivo y caracteristico de la fruta procesada, dulce y

LR libre de sabores extrafios
Distintivo y caracteristico de la fruta procesada, dulce y libre de
SABOR 9
sabores extrafios
TEXTURA Producto de buena consistencia, significando con ello un

producto pastoso, firme, pero no duro

Bueno, significando con ello un producto libre de materias
extrafias, aceptando la presencia de burbujas de aire en cantidad
ASPECTO tal que no afecte la calidad normal del producto. Los
componentes deben estar uniformemente distribuidos.

Caracteristicas organolépticas

Tabla 8: Colorantes permitidos para la elaboracion de mermelada
Fuente: Elaboracion propia

- [NombreComerid [ indicedelcolor |
o o |Eritrocina 0 rojo No. 345430
=2 [Carmine o 4cido carminico 75470
g = |Azorrubina o Carmoicine 14720
S 5 |Cantaxantina -
© = | Amarillo naranja 15985

Punzo{ 5 0 rojo conchinilla 16255
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Tabla 9: Caracteristicas microbiologicas por (g)
Fuente: Elaboracion propia

23 [ o [ m [ M [ ¢ |
.2 =Recuentomicroorganismos Mesofiicos /gr. 3 100 300 1
25 Z|NMP. Coliformes fecales/gr 3 <3 0
<= ZINMP. Coliformes Totales/gr 3 <3 0
§_§ “|RecuentoEsporas Clostridiumsulfito redutor/gr 3 <10 - 0
O £ |Redutor / gr. 3<10- 0] 3 20 50 1

Numero Mas Probable

Numero de Muestras

indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
indice méaximo demuestras permitidas con resultados entre m\ n
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6.6.LISTA DE CHEQUEO RESOLUCION 15789 DE 1984

Tabla 10: Lista de chequeo Resolucién 15789 de 1984
Fuente: Elaboracion propia

VERIFICACION MERMELADA/Resolucion 15789 de 1984

% Cumplimiento:

Referencia o nombre:

Estandar Dato/Hallazgo C/NC
Color Guia Marrén rojizo C
Olor caracteriztico de la
. C
Olor Guia guayaba
Olor caracteristico de la
§ § Sabor Guia guayaba
}E ?& Textura Guia Textura pastosa, cremosa
25
§ § Homogénea C
O 5|Aspecto Guia
© |Solidos solubles por lectura Refractométrica -- -- -
® |A20°C Min 60, Max - C
& “|pHa 20°C Min -, Méx 3,4 Datos: (3,2,5,3) c
§ % acidez (Como &cido citrico) Min 0,5, Max - / /
O [Porcentaje en masa minimo de guayaba 40% C
" Contenido de Pectina Méximo 1% C
:'g Contenido de Acidos organicos Cm}ﬁﬁ; ;zg’cz’ jfgr?zzonmggco © C
g_ Contenido de Edulcorantes M:s\ll(:: ;S eéii’tr;)azs:é;’uizzzar C
S |Contenido de Antioxidantes Solo se permite &cido ascérbico | No se usaron Antioxidantes | NA
% Méax en p.p.m de &cido sérbico,
§ Contenido de Preservativos bs: eréczz;sll_j;?:f ; ésszlops erlr?]gg NA
o anhidrido sulfuroso
§ Mantequillas, oleomargarinas, aceites de
§ Contenido de Antiespumantes et algOdor;":::g:Sp;éO“' fono y di NA
(,3) acidos grasos, siliconas grado alimenticio
Colorantes (Solo guayaba) Méax 40mg/kg. Ver permitidos C
Z R Contenido de Cobre como Cu 10 p.p.m /
‘g < [Contenido de Plomo como Pb 2p.p.m /
O [Contenido de Arsénico como As 1p.p.m /
" Max de 10 defectos no mayore§ de 4mm. /
3 g Defectos en 10grs. demuestra analizada.
z ¢ [Presencia de fragmentos Semillas mayores de 2 mm /
° [Presencia de insectos 100g Menor a 2 mm /
Recuentomicroorganismos Mesofilicos /gr. Guia /
8 5 NMP. Coliformes fecales/gr Guia /
% %’ NMP. Coliformes Totales/gr Guia /
g3 /
g E RecuentoEsporas Clostridiumsulfito redutor/gr Guia
Redutor /gr.3<10-0 Guia /
Condiciones sanitarias apropiadas C
2 |Elaboracion con frutas frescas C
Z§ Frutas sanas y libres de residuos de c
g |plaguicida
2 |No contiene almidén C
8 Designacién,mermelada de... (Fruta) C
Sometido a tratamiento fisico (Conservacién) C

Nota: Para otros estandares ver guia.
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6.7.INFORME CUMPLIMIENTO DE PROCESO Y BPM HASTA FEBRERO

2012

Tabla 11: Informe Cumplimiento de proceso planta panificacion
Fuente: Elaboracion propia

VERIFICACION DE PROCESO

BOCADILLOS

FECHA: Semana 26-31 Mar de 2012 % Cumplimiento:
Ref/Prod C/NC Observacion
. . Es comun hallar costales con aziicar abiertos y en el suelo en zona
Materia prima o s
azucarado y zona dosificacién (En frente)
(Rollos, Se visualizan constantemente rollos de empaque en el suelo.
peliculas,
Matarial de empaque etiquetas, cajas NC
y empaque en El material de empaque actualmente no tiene protecciéon
general)
Se observan repetidamente cajones o canastillas con recorte de
bocadillo sin tapa o plastico (Proteccién) en zona Producto no
conforme
Sobrantes o reprocesos NC
Las canastillas que se usan en proceso corte para separacién de
reproceso tienen perforaciones, y no se hace uso de una base. es
decir en contacto directo con el piso.
» Semielaborados Ref. 095, NC Se presenta de manera comun cufietes con semielaborados con
Prese;vacm Ref.099 material organico (Pulpa) y polvo en general.
nde
producto
Cajas de cartén sobre producto en enfriamiento.
Producto en Proceso NC
Se detectan gavetas con producto en enfriamiento sin proteccién
(Plastico),
Producto Terminado C
Acumulacién de costales y plasticos con material organico en
zona recibo de fruta (Sobre artesas)
Caneca de zona tunel repleta de residuos (Trozos de plastico);
Se identificé caneca con residuos organicos (Pulpa) y sin tapa en
zona recibo de fruta, lo que generé presencia de insectos
Manejo de residuos NC
Actualmente no existe una caneca adecuada para la recolecciéon
de residuos en maquina schib, se esta realizando la recoleccién de
sobrantes y desechos de empaque en una bolsa plastica.
Control coccién
. Control limpieza 3 No se diligencia completamente
Registros -
Control peso s b4 Actualmente No se esta implementando
Control desinfeccion fruta b3 Actualmente No se esta implementando
Concentracién Cl (200 ppm) Dato C/NC |Concentracién ClI Dito C/NC [[Concentracién Cloro Dato C/NC
Hora: Hora: Hora:
Calidad Producciéon
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6.8.INFORME DE CUMPLIMIENTO DE PROCESO PLANTA PANIFICACION

Tabla 12: Informe Cumplimiento de proceso planta panificacion
Fuente: Elaboracion propia
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VERIFICACION DE PROCESO

PANIFICACION

FECHA: Semana del 26 al 31 de
Marzo /2012

C/NC Observacion
Materia prima NC Es comun hallar costales abiertos con harina en el suelo
Matarial de NC Material de empaque sin proteccion ni identifiacion
empaque
Se presenta repetidamente masa para reproceso en congelador descubierta
(Bolsarota) Trozos de masa sueltos.
Masa para reproceso sin indentificacion
Sobrantes o
NC
reprocesos
No existe una adecuada identificacion y disposicién de producto no conforme
(Bizcochito, tostada, brownie, cuca, etc)
B Cufietes con are ipe en suelo, es decir en contacto directo con el piso sucio
Semielaborados NC b . Quip! Y ’ ! ! Pl wet
(Zona batidos)
Tarro sobre Subal sin identificacién / Tarro en golosera sin identifcacion /
Tarros sobre mojadoras y cilindros sin identificacion
Producto para molido sin cobertura y sin identificacion
Cajones con tostada para empaque sin identificaciéon y sin tapa debajo de
j escalas
Utensilios dentro de artesa con reproceso (raspadores, cuchillo, trapos)
Producto en
NC
Proceso N .
Cortinas y puertas abiertas en horas de la noche
falta orden y limpieza en zona batidos durante el proceso, cufietes con
semielaborados en contacto con suelo sucio
No existe una solucién desinfectante para los utencilios que caen al suelo.
Cajones con producto para empaque sin tapa (Bizcocho, delitroque, tostada);
Producto
N NC
Terminado
Acumulacion de residuos en zona mojado (Costales y bolsas de ingredientes)
Manejo de NC No existen canecas para su disposicion. Las canecas en general de la planta
residuos NO tienen tapa; falta orden y manejo de residuos en canecas zona hornos; no
existe una identificacion de canecas (Organicos, inorganicos).
Tontror de
dosificacion y NC Se diligencia casi al final de la jornada
Corjtrol de N NC No presenta datos actualizados
equipos de frio
Control formado y
A - C
E division
5 Control c
@ crecimiento
F Control horneo [
Control impieza NC No se diligencia completamente
Control peso NC Se realiza con algunos productos

Variables de equipos:

Humedad camara (75%%6-

(85,19%6) (89,8%6) (89%) (89,1%6)

Se registraron datos muy altos (Por fuera de la

80%06) (79,2%0)
Temperatura camara (30,1°C) (31,1°C) (28,3°C)
(32-34 °C) (31,1°C)

especificacion) en la humedad de la camara y bajos en
la temperatura.

:

Es habitual

encontrar temperaturas por encima del estandar (Max.32°C) en la etapa de cilindro de

productos como (Ref. 241, Ref. 242, Ref. 240, Ref. 2341, Ref. 232, Ref. 239, Ref. 258) Es decir, en
general los productos que pasan por dicha etapa.

Se evidencias algunas variaciones de los pesos en multiformadora y Subal. (Por ejemplo en los pesos de
las Ref. 242, 239,240 y 207)

Tapaaua s

E
|

Es comun observar bajas temperaturas en empaque de Ref. 240, Ref. 239 y en algunos productos que

son dejados para ser empacados el dia después a su produccion. (Referencias: 206, 295, 2991, 2992)

Y

empacados el dia de su produccion (Ref. 207, 206, 295, 246) Especificacion (28°C).
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6.9.INDICADORES DE CUMPLIMIENTO DE PROCESO MES DE MARZO

Tabla 13: Indicadores cumplimiento de proceso mes de Marzo/2012 Plantas
Bocadillos y Panaderia
Fuente: Elaboracion propia

Area | Diciembre META
Bocadillos 66 75
Proceso | Panaderia 56 75
Promedio 61 75

Dia L M W J \% S D Semanal | Promedio

54,3

Bocadillos

51,9

Panificacion
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7 CONCLUSIONES

El adecuado etiquetado de los alimentos se perfila como un
beneficiomutuo entre consumidos / Empresa, para el consumidor
quien podra tener un acceso claro, uniforme y veridico a la
informacion del tipo de producto que va a adquirir. Por su parte la
organizacion cumplira con requerimientos legales y obtendra un
mejor impulso de venta.

El proceso de etiguetado debe desarrollarse basandose en un ciclo
PHVA a través del cual pueda tener un seguimiento paso a paso de
la informacidon que va a ser plasmada en las etiquetas, ya que esta
podria generar un impacto negativo en términos econémicos para la
organizacion, ya sea por multas o sanciones legales o por una
impresién errénea del cliente al no percibir una informacién clara de
gue del tipo producto va a comprar.
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8 RECOMENDACIONES

Con el interés de continuar y afianzar el camino hacia la estandarizacion del
proceso de rotulado, Productos el Caribe S.A. deberd encaminar esfuerzos
para que sea garantizado el cumplimiento de los parametros establecidos en
las listas de chequeo, guias y demas indicaciones propuestas en este informe.

Realizar mes a mes la evaluacién y el seguimiento a los indicadores ya que

esto permite recoger y analizar los datos pertinentes para evaluar condiciones
y tomar decisiones acertadas.
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ANEXOS

Anexo F: ACTA DE ENTREGA DE CARGO
Fuente: Elaboracion propia

ACTA DE ENTREGA DE CARGO
BOCADILLOS EL CARIBE S.A
ESTUDIANTE EN PRACTICA VERIFICADORA DE RECHAZOS
30 DE JUNIO DE 2012

PALABRAS CLAVE

Rechazos: Es la devolucién total de un pedido

Parciales:Como lo indica su nombre es la devolucién de una fraccién o parte del
pedido debido a una causal (Cliente sin plata, cliente no pidié, cambios no
enviados por ventas, etc.)

Averias: Es un producto que devuelve el cliente el cual ingresa a la empresa por
determinada causal (Objetos extrafios, producto sin fecha de vencimiento,
producto daflado en punto de venta, etc.)

OBJETIVO PRINCIPAL DEL CARGO

Disminuir el nivel de rechazo dando soluciéon oportuna a las causas que puedan
tener una respuesta inmediata, que garantice la venta final del producto

FUNCIONES GENERALES

e Realizar la verificacion de rechazos “En vivo” es decir en el momento que el
transportador reporta un parcial o rechazo, a fin de gestionar una posible
solucion a estas y garantizar la obtencion de la venta.

e Disminuir a través del seguimiento a los reportes de rechazos el ingreso de
causales falsas por parte de los implicados en el proceso, es decir validar
las causales reportadas.

e Modificar la causal errénea en el momento de la verificacion.

e Presentar un informe diario del acumulado que se dé con la verificacién
realizada, especificando el nimero de rechazos/parciales reportados y las
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ventas salvadas de acuerdo a la gestién, ademas de novedades que sean
relevantes.

FUNCIONES ESPECIFICAS

Toma de llamadas a transportadores para verificacion de rechazos/parciales y
diligenciamiento y actualizacion de los mismos en el archivo: Seguimiento a
rechazos. En dicho archivo se diligencian datos como: c4digo y numero de factura
del cliente que va a realizar una devolucion, causal reportada, hora de llamada, si
fue o no reportado el rechazo y si fue o no salvada la venta.

A dicho archivo se le pueden realizar modificaciones de acuerdo a las
necesidades que vallan surgiendo ya que no esta integrado al sistema de gestién
de la calidad.

Paralelo a esto se realizan las llamadas pertinentes para la verificacion y se
anotan en el mismo archivo las versiones del cliente y el vendedor.

En caso de no ser verdad la version del implicado en el proceso se resalta en Gris
la celda completa a fin de ser cambiada en el momento o posteriormente con la
autorizacion del supervisor de Logistica.

Cada periodo de tiempo deben de filtrarse los numeros errébneos o clientes
desactualizados que se identifiquen y pasarle un reporte al area de ventas para
gue ellos se encarguen de realizar las actualizaciones pertinentes.
Ruta:\\Svrdatos\compartidos\LOGISTICA 2012

e Cambios de causal(Estos cambios deben ser autorizados por alguno de
los supervisores logisticos o realizarlos en conjunto con ellos)

Ruta:
Escritorio/Ofimatica/Facturacion/OpcionesEspeciales/FacturacionYdespach
os/NotasCrédito/ActualizacibndeCausalesenNC

Usuario: COOR_LOGISTICA
Contrasefia;: COOR.LOG

Procedimiento: Se ingresa a la pestafia “Facturacion”; Opciones
especiales; Facturacién/despachos/NC; Notas crédito; Actualizacion de
causales NC.

Se digita el nimero de la nota en el espacio llamado “NCrédito” Verificando
gue en el espacio continuo aparezca la sigla “NC”, se da Enter y aparecen
los datos de dicha Nota Crédito, en la columna
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“CAUSAL” Se maodifica la causal de acuerdo al “INSTRUCTIVO PARA
ASIGNACION DE CAUSALES DE AVERIAS Y RECHAZOS”. Por Ultimo se
guardan cambios.

NC: Nota crédito

NA: Nota contado

Alimentacién de indicador para evaluacion de transportadores

Archivo en el que se almacenan los datos por dia y por transportador de la
evaluacion de su desempefio en cuanto a: Presentacién personal,
cumplimiento de citas, cargues nocturnos, vehiculos desinfectados y
reporte de rechazos.

Este acumulado me permite conocer quién de ellos obtuvo el mas alto
puntaje en el mes y asi poder entregar un premio que se otorga al
transportador con mas puntos acumulados.

APOYO A LABORES LOGISTICAS

Contrasefias para ingresar a los equipos:
Equipo SAC (Verificadora):

Usuario: Pra.sac

Contrasefia: Pra.sac*2012

Verificacion de reporte de ventas en linea “Insitu”

Insitu es un Software o plataforma donde se capturan todos los pedidos que los
vendedores envian via celular.

Ruta: Inicio/Internetexplorer/Favoritos/InsituMovileVentas

Ruta web: http://apps.insitumobile.com/bocadilloselcaribe/loggedout.html
Usuario: CLOGISTICA

Contrasefia: 250481

Al ingresar se dirige a la pestafa “Pedidos por vendedor”, y se da clic en ver
reporte.

La idea es verificar si el vendedor ya report6 o no la finalizacion de la ruta.
Aparece alli los pedidos reportados, el total en dinero de los pedidos y otros datos;
la verificacion de fin de ruta se realiza observando el titulo de cada casilla por
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vendedor: “Pedidos Vendedor: 001 GARCIA PAULA ANDREA-Report6 fin de

ruta..

Almacenamiento de documentos y formatos.

Manteniendo el orden consecutivo y procurando por el orden. (Se explican
carpetas y formas de almacenamiento en la induccion)

Andlisis y cierre de AQR’S

N s

Se ingresa al sistema o software de Servicio

Clic en la pestafa “Informes”

Pestafia “Seguimiento a las AQR’S”

Clic en “AQR’S Abiertas por responsable” y en responsable se
selecciona “PAULA GAVIRIA/ELKIN SALAZAR”

Aparece un documento de Adobe Reader que muestra el nimero de la
atencion, o codigo asignado a la AQR Abierta.
Nuevamente en el software de servicio

1.
2.
3.

Pestafia “Servicio”

Tratamiento propuesto AQR

En el espacio “Atencidon numero” Se digita el nUmero de la AQR que se
desea analizar y se da Enter.

Hay dos opciones: Si aparece informacion, quiere decir que no ha sido
analizada, asi que se llama al cliente y se verifica si se le dio o no
tratamiento, 0 una segunda posibilidad en la que emerge una ventana
gue dice “Esta atencion ya tiene un tratamiento propuesto”

Ruta: Escritorio- Link “Servicio”

Usuario: Logistica

Contrasefia: Logistica

Entrega y relacién de cargues a facturacion.

Otras funciones asignadas por el supervisor de logistica.
Informes y trabajos adicionales asignados por el jefe de logistica.
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HERRAMIENTAS DE CONSULTA

Son un recurso a través del cual se tiene acceso actualizado a diversos
datos que sirven como derrotero para realizar una gestion oportuna vy
eficaz.

Nota, al abrir cualquiera de los archivos adelante descritos se debe de dar
“Clic” Derecho/Actualizar/Aceptar/Aceptar/Bocadillo/Aceptar/Aceptar

Consulta clientes: Es un documento de Excel que a través del ingreso del
codigo del cliente permite conocer cudl ha sido su historial de compras,
mostrando datos como el valor de dichas compras, productos y cantidades
compradas, devoluciones realizadas, transportador que hizo la entrega etc.
Ruta: Inicio/MisSitiosDeRed/Compartidos/ConsultaClientes

Consulta cliente general:Esun documento de Excel que permite conocer
todos los datos de los clientes. (Razén social, teléfonos, direccion,
vendedor asignado, ruta, entre otros.)

Ruta: Inicio/MisSitiosDeRed/Compartidos/ConsultaClientesGeneral

Copia de SEGUIMIENTO DEVOLUCIONES: Es un documento de consulta
de Excel que me permite conocer el historia de devoluciones filtrando
multiples datos sobre dicha devolucion (Rechazo/parcial/Averia)
(Transportador, causales, cantidades, vendedor, rutas, numeros telefonicos,
etc.) Este documento me permite trabajar con tablas dinamicas y reconocer
los datos que mas me interesen.

Se explicd el procedimiento de manejo y blsqueda de informacién dentro
de la consulta, y sus usos para la verificacion y seguimiento de los rechazos

Lista de campos de tabla dinamica en la pestafia “DINAMICO”

CAUSA Z Valores

TRANSPORTADOR [Cuenta de CAUSANC
Suma de Suma Total
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NOTA: El campo “Suma de Suma Total” se le debe de dar configuracion de
suma asi: Se arrastra la flecha y se le da “Configuracion del campo de
valor” Resumir campo de valor por: SUMA, aceptar.

En la CAUSA, se deben de seleccionar los elementos que se desean
conocer, para el caso de alimentacién del indicador de rechazos/parciales.

Sgccalidad: Consulta en linea del sistema de gestion de la calidad de la
organizacion, alli se pueden encontrar procedimientos, formatos,
instructivos y demas que pueden servir de apoyo para la gestion de la
verificacion de rechazos.

Ruta: Escritorio

Usuario:sgccalidad

Contrasefia: Caribe

DOCUMENTOS DE CONSULTA

Rutas automaticas: Documento que permite ver por dia el codigo que
identifica las rutas de cada vendedor. Ejemplo: El dia lunes el vendedor 004
realiza la ruta 1122 Envigado barrio mesa.

Ruta del archivo: \\Svrdatos\compartidos\RUTAS AUTOMATICAS (Se
entrega una copia impresa de la misma)

Instructivo para asignacion de causales de averias y rechazos: Guia
gue describe las principales causales de rechazos y averias y el cédigo
asignado a dicha causal.

Ruta:
Sgccalidad/InstructivoGestionCalidad/InstructivoParaAsignacionDeCausale
sDeAveriasYrechazos

(Se entrega una copia impresa de la misma)

Relaciones laborales directas:

Jefe inmediato: Elkin Dario Salazar Zapata

Supervisores de logistica y distribucion: Paula A Gaviria H; Jhon Montoya
Auditor interno: Gildardo Pineda

Transportadores

Vendedores
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Relaciones laborales indirectas:

=

abrwn

Operarios logisticos

Auxiliar de servicio al cliente: Silvia Piedrahita
Auxiliar de notas crédito: Hader Gaviria
Auxiliar de facturacion: Wilder Marin

DESCRIPCION DE UN DIA DE TRABAJO

Llamar a los transportadores y verificar si tienen novedades, en caso de ser
asi procurar por darle solucién a las que aun sea posible gestionar.
Paralelamente dar orden a la papeleria de logistica

Verificar los rechazos que no fueron analizados el dia anterior

Atender llamadas de los transportadores y vendedores como labro principal
Si hay novedades presentadas por SAC en cuento a rechazos/parciales,
darles solucién y de ser posible cambiar la causal en el menor tiempo
posible.

Estar al pendiente de las labores asignadas por los superiores en cuanto
apoyo logistico

Enviar informe diario de acumulado e indicadores al dia tanto de rechazos
como de evaluacién de transportadores

INSTRUMENTOS DE TRABAJO

Celular

Computador

Carpeta con documentos guia
Escritorio

Otros materiales

NOTA: Se explicaron los procedimientos anteriormente tratados paso a paso de
manera que quedaran claros, se resolvieron dudas al respecto en la marcha de la
induccion.

Anexo al acta: Instructivo para asignacion de causales de averias y rechazos
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Elaboré:

Autorizo:

Recibi6:

Luisa Fernanda Diez correa
Estudiante en practica verificadora de rechazos (Saliente)

Elkin Dario Salazar Zapata
Jefe de logistica y distribucion

Yessenia Orozco Ferreira
Estudiante en préactica verificadora de rechazos (Entrante)
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EL CARIBE

CODIGO: IGC-
INSTRUCTIVO PARA ASIGNACION DE 0002

CAUSALES DE AVERIAS Y RECHAZOS EDICION: 05-
JUN-09

SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD VERSION: 03

CAUSALES DE RECHAZO

| 01VENTAS | 02 LOGISTICA |03 PRODUCCION| 04 SISTEMAS

SUBCAUSALES DE RECHAZO

CcODIGO

DESCRIPCION DE SUBCAUSALES A ASIGNAR

001

Parciales: Pedido entregado parcialmente

Cambios que regresan buenos: Cambio que se hace parcial y

002 sobren productos
010 Cliente sin plata:El client_e realiza el peo_lido pero cuando se le va a
hacer |la entrega no lo recibe porgue no tiene como pagarlo.
011 Direccién errada: La direccion suministrada no es la del cliente
012 |No es lo pedido: Lo enviado no es lo que el cliente pidid
013 Camt_)ios no enviados por ventas: El vendedor no transmitio el
cambio
014 |Pedido doble: El pedido ya se le habia entregado al cliente
015 [Cliente no pidié: El cliente no habia hecho ningun pedido
016 [(Cerrado): Se fue a entregar el pedido y estaba cerrado.
Pedido no llevado por empleados: Compras de nuestros
018 empleados que se quedan sin
reclamar
019 (Cliente no recibe por fecha u orden de compra
Sin tiempo por el transportador (contratiempo en la entrada): El
021 transportador no tuvo
tiempo de entregar el pedido
No enviado en dia u horario cordado: El pedido no se envi6 en la
022 fecha acordada con el
cliente
Entrega de referencia errada por transportador: El transportador
025 se confundi6 de
referencia
026 Siniestros a transportador: El transportador sufrié un accidente o

robo
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027 |Pedido olvidado en logistica

Pedido incompleto por agotado: El pedido se encuentra incompleto
030 porqgue el producto se

encuentra agotado

Problemas de calidad: El producto se encuentra en malas

031 (ondiciones de aspecto

(tamafio, forma, color, entre otros)

Mentiras del transportador: Cuando los transportadores coloquen
una causal errénea en el formato.

040 |Anulado por sistema: El pedido fue anulado por el sistema

032
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1. El transportador y/o el &rea de logistica al recibir los pedidos rechazados

por los cliente y el &rea de averias al recibir los productos devueltos
por el cliente, debe asignar una causal para registrarlos en el sistema de
“ofimética”.

2. A continuacion se describen las causales de averias y rechazos disponibles
para asignar la que mas se ajuste a la situacion presentada

CAUSALES DE AVERIA

5 Produccién | 6 Ventas | 7 Compras

SUBCAUSALES DE AVERIAS

CODIGO DESCRIPCION DE SUBCAUSALES A ASIGNAR
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Objetos extrafios: Se encuentra dentro de empaque o del

050 |roducto objetos
gue no pertenecen a éste (animales, partes metdlicas, entre otras)
Hongos antes de la fecha de vencimiento: El producto muestra
051 |la presencia de
hongos y ha llegado a su fecha de vencimiento
Remojado antes de la fecha de vencimiento: El producto
052 |presenta altos
indices de humedad y no ha llegado a su fecha de vencimiento
Olor extraio, mal sabor: EIl producto presenta un olor y/o sabor
o053 [xtrafio, -
diferente al caracteristico y no ha llegado a su fecha de
vencimiento
054 Producto quebrado o aplastado: El producto se encuentra
guebrado o aplastado
Endurecimiento antes de la fecha de vencimiento: El producto
055 |se encuentra duroy
todavia no ha llegado su fecha de vencimiento
Mal empaque: El producto se encuentra mal cerrado, empaque
056 roto, empaque _ _
no corresponde al producto, abierto, desorganizado, faltan
unidades
057 Producto sin fecha de vencimiento
060 Baja rotacién en el cliente: El cliente no ha podido vender el
producto
Averias fuera del tiempo autorizado: Producto que ingresa a la
061 compaﬁ_l’a después_ de 10 o_Iias _
de vencidas para tienta a tienda, y para poblacion después de 15
dias
Producto descodificado por la empresa: Producto que por baja
062 rotacion han sido
descodificados
063 Productt_) : dafado en punto de venta: solo para el canal de
autoservicios
Marca propia con problemas de calidad: Los productos que se
070 encuentran en

malas condiciones de presentacion, calidad, rotulado, tamafio,

forma y color
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