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1. ZASTOSOWANIE

Worki termokurczliwe AMIVAC MVL to worki o sredniej barierowosci,
przeznaczone do pakowania prozniowego, przechowywania oraz sprzedazy
wyrobow wedliniarskich, produktow delikatesowych, serow
niedojrzewajacych, miekkich i solankowych, a takze produktow krojonych w
porcjach konsumenckich.

Worki te nie sg przeznaczone do pakowania nastepujacych produktow:

- produktoéw z koscig;

- produktéw w dekoracyjnych otoczkach zawierajgcych grube drobiny;

- produktéow peklowanych na sucho, na ktérych powierzchni
pozostaty krysztatki soli;

- produktoéw o szorstkich lub ostrych krawedziach.

Worki AMIVAC MVL wykonane s3 z wielowarstwowej folii rekawowej,
sktadajgcej sie z poliamidu, polietylenu oraz modyfikowanej poliolefiny,
dopuszczonych do uzytku na podstawie stosownych certyfikatow zgodnosci.

Worki AMIVAC MVL spetniaja wymagania regulacji technicznej Unii
Celnej TP TC 005/2011 (,Bezpieczenstwo opakowan”), co potwierdza
odpowiednio wystawiona deklaracja zgodnosci.

Produkcja, uzytkowanie, przechowywanie oraz transport workdéw nie
stanowia zagrozenia dla srodowiska naturalnego ani zdrowia ludzi.

1.1. Okres trwatosci produktéw miesnych pakowanych w worki
AMIVAC MVL

Tabela 1- Okres trwatosci produktow miesnych pakowanych w worki AMIVAC MVL

Nazwa produktu Okreslony okres przechowywania Dokument odniesienia
Wedzone i parzone 40 dni w temperaturze od +2 °C GOST 18255-85
przetwory wieprzowe do +6 °C
Parzone przetwory wieprzowe 40 dniw ter;wgi%agérze 0d +2°C GOST 18236-85
30 dni w przypadku produktéow w
Wedliny parzone, klasy: formie batonu. 20 dni w przypadku | GOST R 52196-2003, rozdziat
najwyzsza, pierwsza, druga porcji krojonych, w temperaturze od 7.5.
0°Cdo+6°C
Parowki frankfurtki, klasy: 20 dni w temperaturze od 0 °C do +6 | GOST R 52196-2003, rozdziat
najwyzsza, pierwsza °C 7.7.
Parowki wiedenskie, pierwsza | 20 dni w temperaturze od O °C do +6 | GOST R 52196-2003, rozdziat
klasa °C 7.8.
Kietbaski typu ,spekacky”, klasa| 20 dni w temperaturze od O °C do +6 | GOST R 52196-2003, rozdziat
najwyzsza °C 7.8.
Schtodzone elementy 25 dni w temperaturze od
wotowe bez kosci 0°Cdo +4°C COST R 52601-2006
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Przetwory wotowe
(produkty w kawatkach lub
plastrach, gotowe do
spozycia): parzone, parzone
i wedzone, wedzone i
parzone, wedzone i
pieczone

40 dni w temperaturze od +2 °C do
+6 °C

TU 9213-406-00419779-03

1.2. Okres trwatosci seré6w pakowanych w worki AMIVAC MVL

Tabela 2 — Okres trwatosci serow pakowanych w worki AMIVAC MVL

Nazwa produktu

Okreslony okres
przechowywania

Dokument odniesienia

Ser Suluguni A

50 dni w temperaturze od
+2°Cdo +6 °C

Zmiana nr 2 z dnia 10.10.2010 r.
do TU 9225-147-04610209-2003

Ser Sloisty A

50 dni w temperaturze od
+2°Cdo +6 °C

Zmiana nr 2z dnia 10.10.2010 r.
do TU 9225-149-04610209-2003

Ser Adygeisky

50 dni w temperaturze od
+2°Cdo +6 °C

Poprawka nr1do ZBIORU
WZORCOWYCH INSTRUKCII
PROCESOWYCH dotyczacych

produkcji serow miekkich

Ser Lubitelsky
Ser Moale
Ser Ostankinsky
Ser Klinkovy

25 dni w temperaturze od
+2°Cdo +6 °C

Poprawka nr 3 z dnia 01.07.03 r.
do normy OST 10-088-95
Miekkie sery podpuszczkowe

Ser Adygeisky wedzony

70 dni w temperaturze od
+2°Cdo +6 °C

Poprawka nr 3 z dnia 10.10.2010
r.do TU 9225-066-04610209-
2002

Ser Osetinsky swiezy
Ser Stolovy swiezy
Ser Stolovy dojrzaty
Ser Imeretinsky
Ser Karachaevsky
Ser bryndza

50 dni w temperaturze od
+2°Cdo +6 °C

Poprawka nr 3 z dnia 01.07.03
do normy OST 10-090-95
Sery podpuszczkowe
dojrzewajgce w solance

Sery pottwarde: Gollandsky (w
formie bloku lub kregu),
Kostromskoy, Yaroslavsky,
Stepnoy, Estonsky, Uglichsky,
Rossiysky, Rossiysky mtody,
Cheddar, Poshekhonsky, a
takze odmiany IT seréw
Gollandsky, Kostromskoy i
Poshekhonsky (ksztatt sera:
blok lub klin o wadze od 500 g
do 2500 g)

Bloki, kliny lub plastry o
wadze od 25 g do 500 g
wiacznie, pakowane w
atmosferze ochronnej
(MAP) —70 dni

Bloki lub kliny o wadze
od 500 g do 2500 g
wiacznie, pakowane
prézniowo — 90 dni

Sery pakowane

Bloki, kliny, plastry lub
produkty tarte o wadze
od 25 g do2500¢g
wiacznie, pakowane
prézniowo lub w
atmosferze ochronnej
(MAP) - 25 dni

Pakowane sery
plesniowe

Bloki, kliny lub plastry,
pakowane prézniowo — 10
dni

Poprawka nr.2 do TU 9225-129-
04610209-2003
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2. WLASCIWOSCI UZYTKOWE | ZALETY

2.1. Wydtuzony okres trwatosci pakowanych produktow dzieki wysokiej
barierowosci wobec tlenu.

2.2. Brak ubytkéw wilgoci (masy) produktu dzieki niskiemu
wspotczynnikowi przenikania pary wodne.

2.3. Atrakcyjna prezentacja produktu dzieki doskonatym witasciwosciom
optycznym workow (przezroczystosc, potysk).

2.4. Mozliwos¢é zgrzewania w miejscach zagiec¢ i zaktadek, co zwieksza
wydajnos¢ procesu pakowania | ogranicza koniecznos¢ ponownego
pakowania produktow.

2.5. Gwarantowana ochrona przed niekorzystnymi czynnikami
zewnetrznymi przez caty deklarowany okres trwatosci oraz wysoki poziom
higieny dzieki zastosowaniu dodatkowego opakowania ochronnego dla
workéw AMIVAC.

2.6. Bardziej przyjazna dla srodowiska utylizacja opakowan dzieki
braku substancji zawierajgcych chlor w ich sktadzie.

2.7. Worki AMIVAC wytwarzane sg wytacznie z materiatdw i surowcow
dopuszczonych do bezposredniego kontaktu z zywnoscia, zgodnie z
przepisami obowigzujacymi w Rosji, na Ukrainie, w krajach Unii Celnej (Rosja,
Biatorus, Kazachstan), Unii Europejskiej oraz USA. Oznacza to, ze w przypadku
eksportu wymagajgcego lokalnej certyfikacji, uzyskanie dokumentow
potwierdzajacych bezpieczenstwo zdrowotne workow AMIVAC nie stanowi
problemu.

3. SPOSOB UZYTKOWANIA WORKOW
3.1. Przechowywanie i transport workéow

3.11. Worki nalezy przechowywac¢ w zamknietych, suchych i czystych
pomieszczeniach, w temperaturze nieprzekraczajacej 35 °c oraz przy
wilgotnosci wzglednej nieprzekraczajacej 80%.

312. Podczas przechowywania i transportu opakowania zbiorcze
zawierajgce worki nie powinny by¢ narazone na dziatanie wysokich
temperatur (powyzej 35 °c) ani bezposrednie promieniowanie stoneczne.

3.1.3. Nalezy unikac¢ upuszczania pudetek z workami oraz narazania ich na
uderzenia.

3.1.4. Jesli worki byty przechowywane w temperaturze ponizej O °c, przed
otwarciem opakowania producenta nalezy pozostawi¢ je w temperaturze
pokojowej na co najmniej 24 godziny.

315. Pozostate niewykorzystane worki nalezy ponownie zapakowac
préozniowo w nowe opakowanie.




3.2. Dobér odpowiedniego rozmiaru worka

Aby okreslic wymaganag szerokosc¢ (s) worka, nalezy zmierzy¢ obwdd
pakowanego produktu w jego najszerszym miejscu. Szerokos¢ worka oblicza
sie wedtug wzoru:

Szerokosc¢ = obwod produktu (w najszerszym miejscu) x 0,55 (mm)

Aby okreslic wymagana dtugos¢ (I) worka, nalezy zmierzy¢ obwdd
pakowanego produktu w jego najdtuzszym miejscu. Dtugos¢ worka oblicza
sie wedtug wzoru:

Dtugosé = obwod produktu (w najdtuzszym miejscu)/2 + 80 (100) mm

Jesli worek bedzie zamykany za pomoca klipsa, do obliczonej dtugosci
worka nalezy dodac¢ 100 mm.

Rys. 1— Okreslanie rozmiaru produktu

gdzie Pw to obwdd produktu w najszerszym miejscu;
P to obwdd produktu w najdtuzszym miejscu.

3.3. Przygotowanie workéw do uzycia

Zaleca sie otwieranie opakowan zbiorczych zawierajacych worki
bezposrednio przed ich uzyciem. Jesli po wyjeciu z opakowania zbiorczego
pozostang niewykorzystane worki, zaleca sie ich ponowne zapakowanie
prézniowe w nowe opakowanie.

Niedopuszczalny jest kontakt workéw z woda przed zakonczeniem
procesu pakowania produktu.




3.4. Pakowanie

Pakowanie produktow spozywczych musi odbywac sie w pomieszczeniu
produkcyjnym/pakowalni spetniajgcym wymogi przepisdéw sanitarnych oraz
zasad obowigzujacych w przemysle spozywczym.

Pakowanie produktu nalezy przeprowadzac przy uzyciu specjalistycznego
sprzetu (pakowarek prozniowych, urzadzen typu ,clipper’). W celu
zapewnienia stabilnego procesu pakowania nalezy przestrzegac trybow pracy
zalecanych przez producenta urzadzenia pakujacego.

W przypadku braku instrukcji obstugi urzadzenia nalezy postepowac
zgodnie z ponizszymi wytycznymi:

3.4.1. Pakowanie na maszynach komorowych:

- Sprawdzi¢ strefe zgrzewania. Nalezy dbac o czystosc strefy zgrzewania;
niedopuszczalna jest obecnos¢ jakichkolwiek zanieczyszczen, a powioka
ochronna elementu grzejnego nie moze nosic sladoéw przepalenia.

- Umiesci¢ worek z produktem w strefie pakowania prézniowego.
Produkt wewnatrz worka powinien znajdowac sie jak najblizej listwy
zgrzewajacej (patrz rys. 2) — poprawia to estetyke opakowania i zapewnia sciste
przyleganie folii do produktu.

LA

Rys. 2 — Strefa zgrzewania

- Okresl stopien prdozni. Stopien prézni dostosowuje sie w zaleznosci od
rodzaju pakowanego produktu. Powinien on wynosi¢ 95-98% (cisnienie
resztkowe okoto 4,9 kPa). W przypadku pakowania produktéow o wysokie]
zawartosci wilgoci stopien prézni nalezy zmniejszy€ (im wyzsza zawartosc
wilgoci, tym nizsza powinna by¢ wartosc¢ stopnia prézni).

- Ustaw odpowiedni czas zgrzewania. Czas ten mozna zwiekszac lub
zmniejsza¢ w trakcie uzywania workow, aby uzyskac optymalne parametry
zgrzewu (koniecznos¢ regulacji zalezy od stanu technicznego urzadzenia;
ewentualna korekta zajmuje zazwyczaj 5-10 minut i wymaga zuzycia 1-3
workow).
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- Jesli zgrzewanie odbywa sie przy uzyciu oddzielnie sterowanych
elementow (listew/drutéw), nalezy dobraé czas ich kontaktu z materiatem
tak, aby umozliwi¢ swobodne oddzielenie odcietej czesci worka.

-W celu usuniecia powietrza z worka i wykonania zgrzewu nalezy
zamknac¢ pokrywe urzadzenia pakujacego prézniowo.

- Po zakonczeniu procesu zgrzewania potgczenie musi by¢ ciggte i nosic
wyrazny slad listwy zgrzewajacej urzadzenia pakujacego.

W przypadku stwierdzenia nieszczelnosci opakowania produkt nalezy
przekaza¢ do ponownego pakowania. Worki nie moga by<¢ uzywane
ponownie.

Uwaga: Pakowanie serow miekkich oraz serdw dojrzewajacych w solance nalezy
przeprowadzac¢ zgodnie z ,Instrukcjg technologiczng stosowania workéw Amivac
przy produkcji serow miekkich i dojrzewajacych w solance”, zatwierdzong przez
Federalng Stuzbe ds. Nadzoru Ochrony Praw Konsumentow i Dobrostanu Cztowieka
(Rospotriebnadzor) w dniu 20 czerwca 2005 .

3.5. Obkurczanie termiczne

Obkurczanie termiczne worka z produktem przeprowadza sie w zbiorniku
lub tunelu obkurczajacym. Urzadzenie musi umozliwiac regulacje i kontrole
warunkow oraz parametrow procesu technologicznego obkurczania
termicznego.

Obkurczanie termiczne wykonuje sie poprzez zanurzenie worka z
produktem w goracej wodzie lub poprzez spryskiwanie go goraca woda
(ewentualnie poddanie dziataniu pary) o temperaturze od 90 °C do 95 °C przez
okres 2-3 sekund.

Zaleca sie przestrzeganie harmonogramu konserwacji, obejmujacego
mycie i dezynfekcje urzadzen.

3.6. Przechowywanie i transport produktéw pakowanych w worki
AMIVAC MVL

Zaleca sie przeniesienie zapakowanych produktow do chtodni o
temperaturze nieprzekraczajagcej 6 °C, nie podzniej niz 20 minut po
zakonczeniu pakowania.

Uwaga: Sery miekkie oraz sery dojrzewajace w solance nalezy poddawac procesowi
dojrzewania i przechowywac zgodnie z ,Instrukcjg technologiczng stosowania workdow
Amivac przy produkcji serow miekkich i seréw dojrzewajacych w solance”,
zatwierdzong przez Federalng Stuzbe ds. Nadzoru Ochrony Praw Konsumentow i
Dobrostanu Cztowieka w dniu 20 czerwca 2005 r.

4. ZAL ACZNIKI

Niniejszy dokument nie zawiera zatacznikow.




JAtlantis-Pak” PKF Sp. z o.o.

346703, Obwod Rostowski, rejon Aksajski, chutor
Lenina, ul. Onuczkina 72

Numer infolinii:

8 800 500-85-85 — dla Rosji

+7 863 255-85-85 - dla bliskiej i dalekiej zagranicy
www.atlantis-pak.top

info@atlantis-pak.top

¢ Download on the GETITON
s App Store * Google Play
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