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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 la Unidad Formativa, UF1226: Elaboración de congelados de productos de la pesca,


  perteneciente al Módulo Formativo, MF0319_2: Elaboración de congelados y cocinados de pescado,


  asociado a la unidad de competencia UC0319_2: Elaborar masas, pastas, congelados y platos cocinados o precocinados con base de pescado o marisco, garantizando la calidad e higiene de los productos,


  del Certificado de Profesionalidad Pescadería y elaboración de productos de la pesca y acuicultura.


  Capítulo 1Materiales de envase y embalaje



  
1.Introducción


  La sociedad es cada vez más exigente con respecto a la calidad de los alimentos que consume y, por otro lado, las normas de seguridad alimentaria son cada vez más rigurosas a lo largo de la cadena alimentaria, desde la materia prima pasando por el proceso de elaboración, distribución y venta al público. Por ello, los envases y embalajes, así como el etiquetado de los productos alimenticios, son de gran importancia hoy en día. Estos van a prolongar la vida útil del producto y van a permitir que este se mantenga en condiciones óptimas para el consumo humano durante su transporte y almacenamiento.


  El etiquetado permitirá, a su vez, obtener por parte del consumidor toda la información necesaria que garantiza la calidad y seguridad del alimento.


  
2.El envase: materiales, formatos, cierre, normativa


  Según la Ley 11/1997 de envases y residuos de envases,envase es todo producto fabricado con materiales de cualquier naturaleza y que se utilice para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar mercancías en cualquier fase de su proceso de producción, distribución y venta.Se considerarán también como envases todos los artículos desechables utilizados con este mismo fin.


  Los envases se pueden clasificar en tres niveles (Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo):


  a.Envase primario: todo envase diseñado para constituir en el punto de venta una unidad de venta destinada al consumidor o usuario final, está en contacto directo con el alimento.


  b.Envase secundario: todo envase diseñado para constituir en el punto de venta una agrupación de un número determinado de unidades de venta, tanto si va a ser vendido como tal al usuario o consumidor final, como si se utiliza únicamente como medio para reaprovisionar los anaqueles en el punto de venta; puede separarse del producto sin afectar a las características del mismo.


  c.Envase terciario: todo envase diseñado para facilitar la manipulación y el transporte de varias unidades de venta o de varios envases colectivos con objeto de evitar su manipulación física y los daños inherentes al transporte. El envase terciario no abarca los contenedores navales, viarios, ferroviarios ni aéreos.


  [image: 89987.png]


  
2.1.Materiales y formatos


  Los envases están en constante evolución y suponen un coste importante para las empresas alimentarias, por lo que estas intentan disminuir dichos costes escogiendo los materiales que mejor se adaptan a cada producto con el menor gasto posible.Por ello, en la industria alimentaria se utiliza gran variedad de envases de diferentes materiales, todos ellos reciclables.Los materiales utilizados en el envasado de alimentos son metales, vidrio, plásticos y cartón. Para los productos congelados de la pesca no se utilizan todos ellos, solo los que mejor se adaptan a las características de estos productos:el plástico y el cartón.


  Metales


  Principalmente se utilizan para el envasado de bebidas y, en menor medida, para alimentos. Generalmente, las latas de sección cilíndrica se usan para bebidas (bebidas carbonatadas, zumos de fruta, vino) y para productos en polvo (leche en polvo, café o alimentos infantiles). Los envases metálicos no circulares son utilizados en carnes, pescados y aceites comestibles no procesados.


  En la industria pesquera se usan las latas para el envasado de atún en conserva, moluscos bivalvos, etc., pero nunca se usan para la conservación de pescados congelados.


  Los principales materiales empleados en los envases metálicos son el acero, la hojalata yel aluminio, principalmente por tres razones: suponen un coste relativamente bajo, son resistentes y no son tóxicos para el producto.


  La mayoría de alimentos y bebidas que van a ser envasadas en lata sufren un tratamiento térmico para prolongar su vida útil, así pues, los envases deben ser diseñados para soportar estos tratamientos a altas temperaturas y elevada presión en ambientes cargados de agua o vapor.


  
    [image: 002-1_fmt.png]

    Metales como material de envase

  


  Vidrio


  Hay una gran variedad de alimentos que se presentan envasados en vidrio;en la industria pesquera se utiliza por ejemplo en el envasado de anchoas o atún en conserva, sin embargo, los envases de vidrio no se emplean en la industria del pescado congelado.


  La principal virtud del empleo del vidrio como envase de alimentos y bebidas es que es un material inerte, puede envasar alimentos y bebidas durante largos períodos de tiempo sin que el producto que contiene sufra alteraciones de su calidad y de sus características organolépticas.


  Otras propiedades destacadas del vidrio son la transparencia a la luz, la impermeabilidad a gases y vapores, la rigidez, la posibilidad de calentar en el horno y microondas,etc.
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    Vidrios como material de envase

  


  Plásticos


  Los materiales plásticos son cada vez más empleados en el envasado de productos alimenticios debido a su ligereza, son químicamente inertes, tienen un coste asumible a las necesidades del mercado, son moldeables bajo determinadas condiciones pudiendo adaptar gran variedad de formas y proporcionan una gran variedad de posibilidades en cuanto a transparencia, color y cierres.


  El plástico probablemente sea el material más utilizado en la industria de pescado congelado. Se presenta de diferentes formas como bandejas, películas plásticas que cubren dichas bandejas, bolsas en contacto con el pescado, etc.
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    Bolsa plástica como envase de pescado congelado

  


  La Unión Europea en la Directiva 2001/62/EC referente a “Materiales de plástico en contacto con alimentos” define los plásticos como:


  Compuestos orgánicos macromoleculares obtenidos por polimerización, policondensación, poliadición, o procesos similares, a partir de moléculas de un menor peso molecular, o por alteraciones químicas de compuestos macromoleculares naturales.


  Los plásticos se pueden presentar de diferentes formas, además también se pueden emplear como componentes de envases, así existen:


  [image: ilst1]Envases rígidos de plástico: botellas, bandejas, tarrinas. Las bandejas se utilizan para envasar pescados congelados.


  [image: ilst1]Películas y láminas de plástico: para envolver productos en un envase, para hacer bolsitas y sacos y para envolver a grupos de envases.


  [image: ilst1]Plásticos combinados con papel y cartón: tienen una doble función, cubriendo los productos a envasar y aportando rigidez y forma al envase.


  [image: ilst1]Como componentes de envases: plásticos para el cierre de envases, se usan en la fabricación de roscas y tapas; plásticos en bandas que actúan como precinto y plásticos para agrupar envases individuales.


  Papel y cartón


  Hay envases de papel y cartón en todo tipo de alimentos: alimentos frescos (frutas, verduras, carnes, etc.), alimentos congelados, refrigerados y helados, alimentos en polvo (cereales, té, café, azúcar, etc.), dulces, chocolates y caramelos, etc.


  El papel y el cartón pueden encontrarse como envase primario (en contacto directo con el alimento o bebida) o como envase secundario (conteniendo de forma ordenada varios envases).


  Para el envasado de pescado congelado, el cartón se utiliza como envase primario o secundario, dependiendo de si está en contacto directo con el alimento. Hay pescados congelados que están en contacto directo con el envase de cartón, mientras que otrosse encuentran envasados en un envase de plástico a su vez contenido en una caja de cartón.


  
    [image: 005-1_fmt.png]

    Envase de cartón

  


  Dentro de los envases de cartón destaca el Tetra Brik. Este envase está destinado al envasado de líquidos. Al principio, fue una combinación de cartón con polietileno (PE), que es un material resistente a la humedad. Actualmente, disponen de más del 80% del mercado combinando en el envase diferentes capas de cartón, polietileno y aluminio, en concreto la distribución sería la siguiente: PE/cartón/PE/aluminio/PE laminado. Ahora también se comienza a utilizar en el envasado de ciertos pescados en conserva, pero nunca en la industria de congelados.
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    Envasado de cartón y polietileno
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  Sabía que...


  El principal productor de este tipo de envase a nivel mundial es Tetra Pack.
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  Actividades


  1.Reflexionar sobre las ventajas que ha aportado la combinación cartón y polietileno para el envasado de líquidos.


  2.¿Este tipo de envases está muy extendido hoy en día? Comprobarlo.


  3.Se ha comentado que una de las principales ventajas de los vidrios como envase es que son inertes. ¿Sabría definir el concepto “inerte”?


  
2.2.Cierres


  Según el material y el tipo de envase, los cierres pueden ser muy variados. La función de un envase es proteger y mantener la integridad de un producto, en este sentido el cierre de los envases tiene un papel fundamental en la conservación de los alimentos. En el caso de los envases de metal, se suele utilizar el doble cierre, consistente en la unión del reborde de la tapa con el borde del envase; este proceso es considerado un punto crítico de control en el caso de alimentos sometidos a tratamiento de calor.
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  Sabía que...


  La lata como envase de bebidas apareció en 1935, pero su despegue comercial inició en 1965 con la introducción de la lata de apertura fácil.


  Para los envases de vidrio suelen usarse sobre todo tapas de metal y plástico, así como el corcho, que es utilizado en vinos y ciertos licores (actualmente hay una tendencia a sustituirlo por plásticos). Las tapas pueden ser de ajuste a presión, tapas de rosca o tapas metálicas que se aprietan en los bordes.


  Existen tres tipos de cierres para los envases de vidrio: cierre normal, cierre al vacío y cierre a presión.


  [image: ilst1]Cierre normal: utilizado para productos que no se envasan ni al vacío ni a presión. Se utiliza en alimentos en polvo, mostazas, etc.


  [image: ilst1]Cierre al vacío: usado en procesos de esterilización con el envase ya lleno del producto. Se usan tapas de metal que cierran en contacto con el borde del vidrio.


  [image: ilst1]Cierres a presión: pueden ser de metal o de plástico y se pueden aplicar por presión o roscado.
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    Cierre a presión con roscado

  


  En el caso de los envases de plástico para alimentos y bebidas se utilizan diferentes tipos de cierres, tales como el cierre por calor (termosellado) y el cierre por frío, donde juega un papel importante el grosor del plástico;las capas más gruesas no dejan que el calor fluya con facilidad, dificultando el fundido de la capa involucrada en el sellado.


  Otros cierres para los envases de plástico serían las tapas de plástico para botellas y tarrinas y los sistemas adhesivos en combinación con plásticos.
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    Bandejas cerradas por termosellado

  


  
2.3.Normativa


  Los materiales empleados para el envasado de productos alimenticios están regulados por una serie de reglamentos, leyes y normativas. Es importante tener en cuenta que los envases son muy contaminantes, por eso hay normativas específicas cuyo objeto es minimizar al máximo el daño que estos materiales causan al medio ambiente. Otro punto a subrayar es que muchos de estos materiales están hechos con productos con potencial tóxico para el ser humano, por lo que hay normas que regulan qué materiales son los más apropiados y cuáles no.


  Entre dichas normativas destacan:


  [image: ilst1] Reglamento (CE) Nº 852/2004 del Parlamento Europeo ydel Consejo de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios. El presente reglamento tiene por objeto establecer las normas generales destinadas a los operarios de las empresas alimentarias en materia de higiene de los productos alimenticios.


  [image: ilst1] Reglamento (CE) 1935/2004, de 27 de octubre de 2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos. Aquí se regulan los materiales que pueden entrar en contacto con los alimentos.


  [image: ilst1] Ley 11/1997, de 24 de abril, de envases y residuos de envases. Esta ley tiene por objeto prevenir y reducir el impacto sobre el medio ambiente de los envases y la gestión de los residuos de envases.


  [image: ilst1] Directiva 94/62/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 20 de diciembre de 1994, relativa a los envases y residuos de envases. Esta directiva tiene por objeto amortizar las normas sobre gestión de envases y residuos de envases de los diferentes países miembros, con el objeto de prevenir o reducir su impacto sobre el medio.


  [image: ilst1]Reglamentación Técnico Sanitaria para la elaboración, circulación y comercio de materiales poliméricos en relación con los productos alimenticios y alimentarios. RD 668/1990 de 25 Mayo (BOE 31-05-1990) por el que se modifica el RD 1125/1982 de 30 de abril.


  [image: ilst1]Condiciones generales de los materiales para uso alimentario distintos de los poliméricos, aprobadas por el RD 397/1990 de 16 marzo,

  BOE 27-03-1990.


  
3.Formado de envases in situ


  El formado de envases in situ consiste en sintetizar en el mismo proceso la fabricación del envase, el llenado de este y el sellado o cierre. La principal ventaja de este sistema es la optimización del material, ya que se diseñan los envases necesarios en cada momento y se adaptan a las dimensiones de cada producto, con lo cual se evita la acumulación de envases sin utilizar.


  Existen múltiples máquinas formadoras de envase in situ. Estas máquinas, además de formar el envase, lo rellenan y sellan, de este modo se elimina la utilización de diferentes máquinas, concentrando todo el proceso en la misma. Hay máquinas que forman, llenan y sellan bolsas de plástico y máquinas termoconformadoras. Estas máquinas van a formar los envases a partir del calentamiento de láminas de plástico.
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    Detalle del llenado y envasado de pescado

  


  
3.1.Máquinas para formar, llenar y cerrar bolsas


  En el envasado de los productos alimentarios,ya sean frescos, congelados, esterilizados, cocinados o con cualquier otra presentación, las bolsas de plástico ocupan un importante lugar.


  Estas máquinas permiten optimizar el tiempo de envasado del producto y así producir más producto envasado en menos tiempo.


  Estas máquinas son clasificadas según Ch. Behra y J. Guerin(“Embalaje de los alimentos de gran consumo”)en función de la forma en que se efectúe el aprovisionamiento del material de envasado, existiendo las bobinas de película plana, de película plegada y las tubulares.


  [image: iNot]


  Nota


  Behra Christian es ingeniero químico por la Universidad de Mulhouse (Francia). Y Guerin Jacques es el responsable detecnología alimentaria de la Société GRACE.


  Bobinas de película plana


  Pueden ser verticales u horizontales en función de la dirección de avance de la película. También pueden utilizar una o dos bobinas.


  La película de envasado es enrollada alrededor del tubo de suministro del producto, la película con forma de tubo es soldada longitudinalmente y en el pliegue transverso inferior, dando entonces lugar al llenado de la bolsa a través del tubo suministrador del producto. Una vez llenado se suelda el pliegue transversal superior.


  [image: 91169.png]


  Bobinas de película plegada


  Es formadora, llenadora y selladora horizontal de bolsa horizontal. La bolsa producida por este tipo de máquinas es rectangular.


  La máquina dispone de un triángulo de dosificación de la película plegada longitudinalmente, a través de una tubería se introduce el producto, a continuación, se produce el sellado y cortado.
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    Máquina de embalaje de film plegado

  


  Películas tubulares


  Formadora, llenadora y selladora horizontal de bolsas verticales.


  Se usan principalmente para el envasado de líquidos. La película tubular se desenrolla, se corta longitudinalmente y se suelda solo por un extremo, luego se procede al llenado de la bolsa y a su sellado.


  [image: 91288.png]


  
3.2.Máquinas de termoconformación


  En un sentido general, el termoconformado consiste en darle la forma que se precise a un material plástico, de este modo se pone en contacto directo la película plástica con el alimento que quiera envasar o con un molde.


  Esta técnica es muy empleada en alimentos envasados en atmósfera modificada —técnica de envasado por la que se procede a la sustitución de los gases de la atmósfera que rodea al alimento por aquellos que ayudan a prolongar la vida útil del alimento—. La película que formará el envase entra en la máquina donde se procede a darle forma, llenarla, evacuar el aire, inyectarle la atmósfera modificada, sellar, cortar y descargar. La bandeja se forma aplicando calor en la lámina desenrollada, se ablanda y entonces pasa a un molde donde se le da la forma precisa.


  Una vez formadas las bandejas, pasan a la estación de llenado. A continuación, el envase con el alimento sigue avanzando y pasa a la estación donde se introduce la atmósfera modificada e, inmediatamente, se produce el cierre por calor. Luego se efectuará el etiquetado, codificado y almacenamiento de las bandejas que ya están listas para su distribución y venta.


  [image: 91726.png]


  Existen dos técnicas de termoconformación:


  [image: ilst1]Fabricación de bandejas en negativo: una corriente de aire comprimido empuja la película plástica contra una placa caliente que la ablanda, a continuación, por aire comprimido se fuerza la entrada de la película ablandada en el molde.Cuando se necesitan bandejas más profundas o complejas se necesita la ayuda de un pistón para estirar la película.


  [image: ilst1]Fabricación de bandejas en positivo con ayuda de un pistón: este sistema se emplea para la fabricación de bandejas rígidas. La película plástica se calienta entre placas, se produce un vacío en el molde provocando el estiramiento de la película, el émbolo desciende y la película es forzada a subir hacia el pistón mediante aire comprimido, adoptando la forma del pistón.


  [image: iAct]


  Actividades


  4.¿En qué consiste la termoconformación?


  5.Realizar un breve resumen explicando los dos tipos de fabricación.


  
4.El embalaje: función, materiales, normativa


  Se puede considerar que el embalaje es el envase secundario y terciario, es decir,el embalaje contiene de forma ordenada varios envases o el palé que contiene cientos de envases.


  
4.1.Función


  El embalaje tiene una triple función:


  [image: ilst1]Protección del producto: la principal función del envase es la protección de la integridad del producto que contiene y así dar seguridad al consumidor. El embalaje tiene como principal función conservar la integridad de los envases, y por consiguiente,al producto que estos contienen, protegiéndolos durante el transporte, distribución y almacenamiento.


  [image: ilst1]Productividad: la configuración del envase y del embalaje afecta directamente a la cantidad de productos que pueden ser manipulados para su carga o almacenamiento. Es decir, dicha configuración afecta

  directamente a la productividad: en menor tiempo se puede manipular mayor número de productos. Un embalaje óptimo permite cargar un número mayor de envases en menor tiempo y con menor trabajo.


  Sabía que…: la productividad logística se mide en:


  [image: ilst2]Número de cajas de cartón cargadas por hora en un camión.


  [image: ilst2]Número de envases que caben en un metro cúbico.


  [image: ilst2]Número de envases manejados por hora en la distribución.


  [image: ilst1]Trazabilidad: para mejorar la trazabilidad de un producto han sido fundamentales los sistemas de control e intercambio de datos. Por ejemplo, cuando un producto se separa del resto por un pedido, este movimiento queda reconocido en varios registros logísticos.Todo movimiento o alteración que sufra un envase queda reflejado en estos sistemas de información, registro de inventarios, guía de productos pedidos, verificación de recibos, sistemas de seguimiento, etc.


  [image: iAct]


  Actividades


  6.Una vez leídas y comprendidas las principales funciones del embalaje, escribir las numerosas ventajas que aporta un adecuado embalaje.


  
4.2.Materiales


  Los materiales que se emplean en el embalaje son principalmente el cartón, la madera y el plástico. Además, para los productos termosensibles, como es el caso de los pescados congelados, se emplean materiales isotérmicos.


  Cajas de cartón


  Pueden ser elaboradas de dos formas: ensambladas y precortadas. La caja de cartón se emplea para el embalaje de productos frágiles o destinados a la exportación de productos.


  
    [image: 015-1_fmt.png]

    Las cajas de cartón se fabrican en todo el mundo, ofrecen un buen servicio y se reciclan bien.

  


  Plástico


  Se emplea para productos de gran consumo distribuidos en las grandes superficies; el embalaje con plástico proporciona visibilidad del producto por parte de los consumidores, lotes homogéneos y protección en almacenamiento.
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    Película adhesiva para embalaje

  


  Uno de los formatos plásticos empleados como embalaje son los contenedores reutilizables. Con el objetivo de no incrementar mucho los residuos procedentes de los envases y embalajes se está fomentando la utilización de estos contenedores reutilizables. Los contenedores se emplean en cadenas de suministro controlados y constantes, la demanda de producto debe ser lo más constante posible.
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    Contenedores reutilizables

  


  Madera


  La madera es uno de los materiales más antiguos utilizados para el embalaje de alimentos. Su utiliza para proteger los alimentos en su transporte y distribución. Se puede presentar de muchas formas diferentes: cajas de madera, cajas en forma de baúl, jaula de madera, palés de madera, bandejas de un solo uso, etc.
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    Embalajes de madera

  


  Materiales isotérmicos


  El embalaje isotérmico es aquel que conserva los productos termosensibles, el material utilizado es isotérmico y tiene la capacidad de aislar térmicamente. Es utilizado para aquellos productos que necesitan mantener una temperatura concreta, como es el caso de los productos congelados de la pesca. Los materiales isotérmicos son los siguientes:


  [image: ilst1]Poliestireno expandido, material plástico sintético con gran capacidad de aislamiento térmico. Pueden aparecer como cajas de poliestireno, o bien cubiertas por una caja exterior de cartón ondulado. También se utiliza espuma de poliestireno (foam) en cajas combinadas con aluminio.
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    Caja de poliestirenoexpandido

  


  [image: ilst1] Poliuretano. Se utiliza espuma de poliuretano, su capacidad aislante es superior a la del poliestireno expandido. Se utiliza una caja exterior de cartón ondulado con una capa interna de poliuretano expandido de entre 30 y 80 mm.
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    Espuma de poliuretano recubierto por caja de cartón

  


  
4.3.Normativa


  Las autoridades públicas con el fin de conciliar la protección de la salud pública con el desarrollo sostenible han aumentado las exigencias a las empresas con el cumplimiento de las normativas referentes al envasado y embalaje de alimentos.


  Con el incremento del intercambio comercial de alimentos se ha ido desarrollando la tecnología del embalaje de los productos alimenticios, llegado un punto en que ha sido necesaria su regulación.


  La normativa que regula el embalaje de los productos alimentarios, como ya ocurriera con la de envases, está centrada en los materiales utilizados en la construcción del embalaje, el reciclaje de los mismos, los materiales que pueden entrar en contacto con alimentos, etc.


  [image: iRec]


  Recuerde


  Según la legislación, el envase incluye solo los envases de venta o primarios, los colectivos o secundarios y los de transporte o terciarios.


  Algunas de las normativas más importantes son las siguientes:


  [image: ilst1]Reglamento (CE) Nº 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios. El presente reglamento tiene por objeto establecer las normas generales destinadas a los operarios de las empresas alimentarias en materia de higiene de los productos alimenticios.
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