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Envase - Embalaje

! lenvasado: la introduccion de un producto
alimenticio en un envase 0 recipiente en
contacto directo con el mismo.

I embalaje: la colocacion de uno o0 mas
productos alimenticios envasados en un
segundo recipiente, asi como el propio
recipiente

Reglamento 852/2004 CE



CONDICIONES DEL
TRANSPORTE DE ENVASES

! Los materiales que entran en
contacto con los alimentos
constituyen un elemento fundamental
a la hora de no comprometer su
calidad e inocuidad.




CONDICIONES DEL
TRANSPORTE DE ENVASES

I 'lLos materiales de empaque primario
(bolsas, peliculas o films de
polietileno), tanto como los secundarios
(cartones, bolsas de plastillera,
stockinnetes) deben ser transportados en

0 protegidos del
polvo, la lluvia o cualquier otra forma de
contaminacion o deterioro fisico.
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Almacenamiemdel material de
empaque

Los establecimientos deben
poseer un deposito particular
y exclusivo para los
materiales de empaque.

Los materiales de empaque . E
primarierdeben tener un localE. S L =

0 sector fisicamente separad S = LA e

y exclusivo para su
almacenamiento.




Condi\cmnes c&s depositos de
material de empaqgue

! Los locales destinados al depdsito de material
de empague deben ser estancos.

I Las aberturas para iluminacion natural, ingreso
de personal y carga o salida deben tener cierre

hermeético.

Deben mantenerse libres de o
nolvo, insectos y roedores. [
Deben permanecer cerrados |
toda vez que no esté |
Ingresando o saliendo
material.




Depositos de material de empaque

I Las estibas deben dejar pasajes entre si y
con las paredes a los efectos de la higiene
e Inspeccion de los locales de depadsitos.

¥ Los materiales de empaque deben
permanecer protegidos de la
contaminacion por polvo, insectos, etc.
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Condiciones de los depositos de
embalaje

' 'lEn el deposito de embalaje no puede
haber otra cosa almacenada gue los
materiales de empaqgue, sus contenedores
y soportes propios del almaceén.




Condiciones operativas de los
depodsitos de embalaje

| 'El personal que acondiciona, recibe o
entrega el material de empaque debe
recibir capacitacion en ese sentido.

I Operarios que trabajan otras areas, en
particular aquellos que trabajan en las
areas de produccion, no deben ingresar al
deposito de embalaje.




Garantia de los materiales de
empagque

! Los materiales de empaque deben estar
respaldados por una carta de garantia del
fabricante en cuanto a su aptitud para
entrar en contacto con el alimento.




Transporte del material de
empague a las areas de produccion

! El transporte del material de empaque debe
realizarse de tal modo de impedir su
contaminacion.

A esos efectos, si debe recorrer areas abiertas,
estara debidamente protegido:

I a.- por filmes de polietileno para los cartones.
DOor cajas o0 bolsas para las bolsas de vacio.
I c.- por bolsas para bobinas de filmes.
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Transporte del material de
empague a las areas de produccion

I ‘Al ingreso a los sitios especificos de
empague de las areas de produccion,

para
Ingresar solamente el material que entrara
en contacto con el alimento.



Empague primario - secundario

! En las areas de produccion tales
como el desosado, menudencias,
mondongueria,



Envase primario

Consiste en proteger al producto con
material de envasado primario:

Filmes (peliculas) de polietileno (IWP)
Bolsas de polietileno

Bolsas termo - contraibles de envasado
al vacio (VP)

MATERIALES PLASTICOS
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Cortes en envase
primario

Mesas desosado
A cada lado linea de
charqueadores

Cuartos colgados y
Cinta de huesos

Linea deshuesadores
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Area de empague secundario

| '[El empaque secundario consiste
fundamentalmente en

' Los mondongos V librillos con frecuencia
tienen un envase secundario de

¢ Carne con hueso tales como ovinos y
cuartos vacunos se exportaban cubiertos
de un film de polietileno y un saco de
algodon llamado (stock)
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Esguema de sector envase
cajas
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Envasado al vacio

Se utilizan bolsas especiales de diversos tamainos
segun el corte al cual va destinado. Conviene dejar
unos 2.5 cms libres en el fondo de la bolsa y otro tanto
en el cierre.

Se retira el excedente de bolsa con una trincheta y se
acomoda en la cinta de la maquina de vacio.

La maquina de vacio trabaja en dos fases:
Realiza el vacio,
Sella la bolsa

Luego el corte se sumerge en un bafio con agua a
85°- 87°C o0 pasa por un tunel con lluvia a esa
temperatura para que la bolsa se contraiga y quede
como una piel pegada al corte
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Cortes al vacio

| 'Los cortes al vacio se comercializan
enfriados y se conservan a 0°C por un

tiempo de 90 a 120 dias.

! Algunos mercados compran cortes al
vacio congelados con un periodo de
maduracion comercial antes de congelar.

¥ Algunos cortes congelados se envasan al
vacio por presentacion del corte ante
mercados exigentes
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ROTULADO

LOMO VETADO - BIFE ANCHO

9 19,94 kg
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Cortes congelados

Van inicialmente a tuneles de congelado
rapido.

Deben alcanzar una temperatura de -18°C
en un plazo de 36 horas

Luego de ese plazo se almacenan en el
deposito de congelado.



Rotulo externo del envase

! Cada caja de producto debe estar
identificada con un rotulo cuya informacion
de igual manera que los rotulos
individuales de corte, esta reglamentada

por la autoridad competente y responde a

as exigencias de los mercados.

P La rotulacion es un paso critico hoy por
noy en la comercializacion del producto




N
ROTULOS EN CAJA

LOMO VETADO - BIFE ANCHO

55965668 307 04.09.07 03.12.07

LOMO VETADO
Bife Ancho 9 19.94 kg
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