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  Presentación del manual


  El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


  El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


  Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


  Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


  El presente manual desarrolla el Módulo Formativo, MF0545_1: Envasado y empaquetado de productos alimentarios,


  asociado a la unidad de competencia UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el envasado, acondicionado y empaquetado de productos alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de carácter normalizado y dependiente,


  del Certificado de Profesionalidad Operaciones auxiliares de elaboración en la industria alimentaria.


  Capítulo 1Conceptos básicos del envasado en la Industria alimentaria



  
1.Introducción


  Hoy en día, la mayor parte de los alimentos se suministran empaquetados; incluso las frutas y las hortalizas que se venden sin empaquetar han sido colocadas en bolsas, paquetes o embalajes de forma rudimentaria en alguna etapa de su distribución.


  En la industria alimentaria ha tomado una gran importancia el envasado, tanto desde el punto de vista de la seguridad alimentaria y de la durabilidad del producto, como desde una perspectiva basada en el público objetivo al que se dirigirá el producto (y por tanto el envase) en la que han adquirido gran fuerza aspectos como el marketing, la logística y la distribución, entre otros, sin olvidar los costes propios de fabricación y de manipulación.


  En este capítulo se hablará de las funciones del envasado en su conjunto, así como de los efectos que este envasado tendrá sobre los productos alimentarios.


  Para mantener una óptima calidad en textura, color, sabor, olor, etc., y que los productos alimentarios posean una durabilidad adecuada a su uso, hay que tener en cuenta las características que deben presentar los materiales con los que se envasarán estos productos, así como cuáles han de ser las propiedades más adecuadas para lograr estos fines.


  Por último, se conocerán algunos de los tipos y las modalidades más usados en el envasado de productos alimentarios con sus características propias, ventajas e inconvenientes que presenta cada uno.


  
2.Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios


  Desde la antigüedad se han buscado métodos para almacenar alimentos (silos, tinajas, toneles, etc.) y aumentar la durabilidad de estos (colocarlos en lugares frescos, secos y oscuros, mantenerlos cubiertos de aceite, etc.), descubriendo que, según el tipo de “envasado” que se realizaba, su durabilidad aumentaba e incluso que su calidad organoléptica y sus características físicas podían variar con el tiempo.


  Pero ¿cuáles son realmente las funciones del envasado hoy en día?


  Según la Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación (FAO), “la función del envasado es proteger los alimentos elaborados de la luz, la humedad y otros contaminantes ambientales”.


  Sin embargo, en la realidad, esta definición se queda corta, ya que el envase cumple otras muchas funciones, de forma que se puede definir como “todo aquel producto elaborado para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar productos alimenticios, con efectos directos e indirectos sobre el propio producto o sobre el consumo”.


  
2.1.Funciones


  Las principales funciones del envasado son:


  [image: ilst1]Contención: contener el producto y ayudar a un mejor llenado, cerrado y manejo del mismo en su almacenamiento, haciendo de esta una operación eficiente con el menor coste.


  [image: ilst1]Protección: el envase protege el producto evitando que sufra daños mecánicos (abrasión, aplastamiento, etc.) durante su almacenamiento y distribución. Los envases han de evidenciar su incorrecta o fraudulenta manipulación.


  Nota: la abrasión es el desgaste por fricción, y puede producir ulceraciones.


  [image: ilst1]Conservación: el envase inhibe, evita o retrasa los cambios bioquímicos, microbiológicos o químicos de la luz, la humedad, los gases, etc.


  [image: ilst1]Almacenamiento: ayuda a un almacenamiento más adecuado tanto para el comerciante como para el consumidor, mejorando los beneficios económicos al incrementar la eficiencia en la distribución, la producción y el almacenamiento.


  [image: ilst1]Presentación y publicidad: informa al consumidor de las particularidades, las composiciones y los beneficios del producto, siendo soporte del etiquetado, presentando la publicidad de marca por anagramas, colores, símbolos o formas, entre otros, que hacen el producto atractivo para el consumo, a la vez que permite identificarlo, cuantificarlo y localizarlo.


  [image: ilst1]Economía: los envases han de cumplir todas las funciones descritas, pero con el menor coste de fabricación (materiales, menor incidencia de fallos, etc.) y de distribución (reducción de peso, optimización de espacios, etc.).


  [image: ilst1]Responsabilidad ambiental: tanto en la fabricación, el uso, el reciclaje y la eliminación de los envases de la mejor forma posible, así como en la reducción de la pérdida de alimentos en mal estado.


  [image: ilst1]Legislativa: cumplir con la legislación, las condiciones y los requisitos tanto del lugar de origen como del destino del envase y del producto alimentario.
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    Envases de diferentes tipos y formas
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  Importante


  La principal función del envasado es hacer que los consumidores reciban el producto en buenas condiciones, al menor precio posible, adecuados a su uso, con facilidad de apertura y de cierre, así como que pueda ser vertido desde el recipiente y con un “bajo coste” medioambiental.


  
2.2.Efectos


  El envasado, además, presentará una serie de efectos sobre el propio producto, así como sobre el fabricante y el consumidor:


  [image: ilst1]Reducción de los costes de producción: se retirarán del consumo menos productos al ser todo el proceso más eficiente y tener que eliminar menos producto.


  [image: ilst1]Mejora de los beneficios económicos al incrementar la eficiencia en la producción, la distribución y el almacenamiento: los envases son de tamaños y formas que permiten su fácil manipulación, almacenamiento y exposición para la venta.


  [image: ilst1]Se incrementa la durabilidad del producto alimentario, con lo que se puede trabajar con plazos más largos, de forma que el productor puede optimizar sus ventas esperando el mejor momento para realzarlas, transportarlas a mayor distancia, etc.


  [image: ilst1]Se mantienen las características organolépticas de los productos, evitando su degradación y logrando un valor añadido, y siempre teniendo en cuenta las interacciones envase-producto para evitar la posible contaminación ligada a las características del envase.


  Nota:las características organolépticas son aquellas que pueden percibirse por los sentidos.


  [image: ilst1]El consumidor adquiere mayor confianza en aquellos productos con envases más atractivos, con etiquetado que indique de forma clara la composición e incluso que pueda remarcar los beneficios que pueda tener para la salud o sus cualidades palatales.


  [image: ilst1]Los envases con menor incidencia medioambiental presentan una mejor imagen pública, presentando incluso un mercado propio de productos y envases respetuosos con el medio ambiente.


  
    [image: 002-1_fmt.png]

    Plato elaborado con el producto visible eligiéndose por la forma y la composición (se puede calentar en microondas, de fácil manejo y sin presentar prácticamente espacio libre).
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  Nota


  Los envases tienen un efecto directo sobre el medio ambiente, sobre el consumidor y sobre el propio producto.


  Por ello, es esencial considerar el envasado desde el primer momento, al desarrollar el producto, por su importancia técnica y las implicaciones en su coste al hacerlos seguros al consumo, adecuados a su uso, de fácil apertura y cierre y con el contenido fácil de verterse desde el recipiente.


  [image: 89337.png]


  Se tiene que considerar que el envasado puede estar en contacto directo con el alimento o la bebida (primario), que ordene varios envases (secundario) o que contenga decenas de productos envasados, enfardados, etc. (terciario), y que serán transportados en palés u otros sistemas similares.


  [image: 89564.png]


  Por tanto, para las empresas alimentarias, el envasado reduce los costes y hace más seguro el producto y el suministro al consumidor final, a la vez que sigue las pautas marcadas por el marketing empresarial para incrementar el consumo del producto alimentario y, por tanto, el beneficio.


  [image: iAct]


  Actividades


  1.Observar distintos productos envasados, conservas enlatadas, leche, chocolate, galletas, etc. y comprobar las funciones de cada uno, así como las diferencias y las similitudes que presentan según el tipo de envase.


  2.De los envases observados, ¿cuáles son los más atrayentes? ¿Los más atrayentes son los que más han perjudicado al medio ambiente? Razonar la respuesta.


  
3.Características y propiedades necesarias de los materiales utilizados para el envasado de productos alimentarios


  Para el desarrollo de un envase se han de tener en cuenta distintos factores y considerar el envasado como un beneficio que ha de ser optimizado y no como un coste que hay que minimizar, por lo que se han de evitar al máximo los fallos.


  Por ello, los factores a considerar son:


  [image: ilst1]Daño mecánico.


  [image: ilst1]Permeabilidad a gases, vapor de agua y compuestos volátiles.


  [image: ilst1]Temperatura.


  [image: ilst1]Luz.


  [image: ilst1]Compatibilidad química entre envase y contenido.


  [image: ilst1]Resistencia a manipulación fraudulenta.


  [image: ilst1]Protección ante infestación de animales.


  [image: ilst1]Protección ante la contaminación microbiana.


  [image: ilst1]Olores.


  [image: ilst1]Otros factores.


  Por tanto, se han de seleccionar bien las propiedades y las características de los materiales utilizados con el fin de que los envases soporten estos factores.


  Daño mecánico


  Son fracturas, agujereados, vibraciones, abrasiones y resistencia al aplastamiento. Se eligen materiales rígidos y resistentes como metal, vidrio o plástico en envases de consumo, y cartón, papel o madera para embalajes exteriores. Suelen acompañarse en los productos frescos, incorporándoles materiales amortiguadores como plásticos expandidos, espuma, pulpa de cartón, etc. o papeles o plásticos con las formas adecuadas para piezas individuales que limiten o impidan el movimiento, como es el caso de las bandejas de huevos o de frutas.


  
    [image: 004-1_fmt.png]

    Huevera de cartón para limitar el movimiento de los huevos y evitar así su rotura o fractura

  


  Permeabilidad a gases, vapor de agua y compuestos volátiles


  Según el producto, se considerará su permeabilidad, pues para algunos será conveniente que sea mayor y para otros nula o impermeable a determinados compuestos o a todos en general. Se consideran, sobre todo, en los envasados en películas, láminas y papeles recubiertos.
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    Envasado de bananas para evitar la pérdida de humedad

  


  [image: iEje]


  Ejemplo


  Carnes y quesos no deben perder agua para evitar el deterioro de su aspecto, mientras que galletas o productos deshidratados tienen que evitar absorber agua. En cuanto a frutas y hortalizas, que presentan respiración fisiológica, deben permitir la salida de humedad, siendo el envase semipermeable.


  Para conservar el aroma o evitar que capten olores extraños se utilizarán envases que presenten una barrera para evitar las pérdidas o las ganancias de estos compuestos volátiles (café, cacao, etc.).


  Productos cárnicos curados y cocidos, carnes secas, huevos y café en polvo, entre otros, para alargar su vida útil utilizan el vacío o la sustitución de la atmósfera que rodea al producto por gases como dióxido de carbono o nitrógeno, por lo que han de tener baja o nula permeabilidad y han de estar convenientemente sellados.


  Hay productos que pueden necesitar eliminar un determinado gas y que permanezca otro, e incluso que sean capaces de absorberlo; así, las frutas producen por su respiración fisiológica etileno, el cual acelera la maduración, por lo que hay que permitir su salida o que el envase sea capaz de captarlo.


  Temperatura


  Los envases en general deben aguantar bien las temperaturas a las que van a ver sometidos en el procesado (como en la esterilización), así como si van a ser congelados o calentados en su propio envase e incluso, si una vez listo el producto, será consumido en el propio envase o calentado en microondas. Entre los materiales del mercado para envasar, el papel, el cartón, el poliestireno o el poliuretano aíslan bien al calor por conducción (baja conductividad térmica) y el aluminio del transmitido por radiación


  Se han de tener en cuenta todas las características propias del material en cuestión, ya que, por ejemplo, algunas películas plásticas se vuelven frágiles a bajas temperaturas.


  [image: iEje]


  Ejemplo


  El vidrio debe ser calentado y enfriado lentamente para evitar roturas.


  
    [image: 006-1_fmt.png]

    El uso del microondas se ha generalizado en los países desarrollados y, por tanto, los alimentos y los envases preparados para ser calentados directamente en él.

  


  Luz


  La luz puede afectar a algunos componentes de los alimentos (oxidación de lípidos -enranciamiento-, destrucción de vitaminas y alteraciones de color, etc.). La cantidad de luz absorbida o transmitida varía de acuerdo con el material que constituye el envase, por lo que se pueden prevenir estas alteraciones.


  
    [image: 007-1_fmt.png]

    Pigmentación o aislamiento de la luz

  


  Es muy importante en aquellos casos en los que conviene ver el producto, por lo que se pueden utilizar materiales coloreados como las botellas de cerveza color ámbar, las opacas de aceites de oliva virgen extra o las de plástico pigmentadas de las bebidas saludables. Algunos productos como el cloruro de polivinilideno transmiten la luz visible, pero absorben la ultravioleta.


  [image: iNot]


  Nota


  Una solución muy utilizada, y muy sencilla, es colocar los envases en cajas de cartón fibra para su distribución y almacenamiento.


  Compatibilidad química entre envase y contenido


  Como ya se ha dicho, es esencial que no existan riesgos sanitarios para el consumidor como consecuencia de sustancias tóxicas que puedan migrar del envase al producto.


  En la Unión Europea existe una normativa exhaustiva para controlar la seguridad de los materiales utilizados para el envasado de alimentos, incluyendo límites sobre la cantidad y la lista de aditivos permitidos, límites de migración total, etc.


  También puede afectar a la calidad, a la integridad del envase y a la vida útil del producto sin afectar a la salud del consumidor, como las reacciones de frutas ácidas y envases de hojalata, que pueden decolorar al aspecto de los jarabes, e incluso llegar a hinchar el envase.


  
    [image: 008-1_fmt.png]

    Las latas “daban” sabores metálicos y, por ello, actualmente se opta por el vidrio.

  


  Resistencia a manipulación fraudulenta


  Los sistemas de antimanipulación son cada vez más demandados, sobre todo, para evitar el denominado grazing. Los más utilizados son las membranas termoselladas en la boca del recipiente, por debajo de la tapa, cierres roll-on, fundas poliméricas termorretraibles sobre cuellos y tapaderas, tapaderas autorrompibles que se encuentran unidas a bandas por medio de puentes con cintas, etc.


  
    [image: 009-1_fmt.png]

    El uso de precintos es una práctica habitual para comprobar la integridad del envasado.

  


  
    [image: 001-1]

    Botellas irrellenables destinadas al envasado de aceites de oliva para su servicio en restauración
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  Definición


  Grazing


  Práctica utilizada para boicotear algunos productos al introducirles fraudulentamente productos no autorizados o desagradables sin control sanitario.


  Protección ante infestación de animales


  Para este factor son más importantes las condiciones que rodean al envase. Un ambiente limpio, seco, frío y bien ventilado, una adecuada renovación de existencias, unos controles físicos que eviten el acceso y el control de fumigantes o insecticidas adecuados son los que más ayudan a limitar estas posibles infestaciones.


  El envasado metálico y de vidrio es eficaz. Papeles, cartones y ciertas películas plásticas pueden ser atravesados o permitir acceder por aberturas e incluso por perforaciones realizadas por ellos mismos, por ello incluso el diseño gana en importancia para evitar al máximo las posibilidades de acceso.


  
    [image: Fot_001.png]

    Envases de cartón y papel con poca resistencia a la contaminación por animales (izquierda) y latas y vidrio, muy resistentes incluso a roedores o pájaros (derecha)

  


  Protección ante la contaminación microbiana


  En el caso de alimentos esterilizados es especialmente importante para impedir la contaminación tras el proceso productivo. En alimentos pasteurizados o conservados por secado, congelación o curado, el papel del envase es menos importante, pero aún debe proporcionar un elevado nivel de protección frente a contaminación microbiana.


  [image: iDef]


  Definición


  Pasteurizar


  Elevar la temperatura de un alimento líquido casi al punto de ebullición y reducir rápidamente la temperatura para destruir microorganismos y no alterar las cualidades del producto.


  Las causas más comunes de contaminación son debido a la existencia de poros en contenedores herméticamente sellados, en polímeros sellados por calor inadecuado, el que el sello se ensucie con producto o por condiciones del calentador inadecuadas, así como tapas mal cerradas o roturas y fisuras.
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