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SUC 100% NATURAL
CU AMBALAJELE INOVATIVE BAG-IN-BOX

Bag-in-box este un ambalaj ecologic cu o durata lunga de depozitare si o utilizare usoara. Durata lunga
de depozitare reprezinta unul dintre principalele avantaje ale acestor ambalaje inovative.

AVANTAJE

=) producerea de suc 100% natural, fara conservanti, fara aditivi
=) suculisi pastreaza toate proprietatile nutritionale pe o perioada indelungata de timp
=) cresterea vanzarilor datorita prezentarii produsului la un standard nalt de calitate
=) posibilitate de personificare a produsului cu brand-ul propriu
=)> usor de transportat, stocat si utilizat
=) Imbuteliera se face igienic si aseptic
=) ecologic - impregnare de carbon mai mica decat sticla sau plasticul

CARACTERISTICI

Ambalajul BAG-IN-BOX

e prelungeste durata de pastrare a produsului - datorita materialelor adaptate perfect la temperaturi
inalte si care creaza o bariera de oxigen, astfel incat sucul de mere poate fi pastrat pe o perioada si
de 1 an inainte de a fi deschis

e pungile sunt fabricate din filme cu bariere flexibile de oxigen care protejeaza produsul de oxidare

e reduce depunerile printr-o durata lunga de conservare

e robinet sigur recunoscut pentru etansare ridicata care functioneaza ca o bariera in calea oxigenului

e 0 larga paleta de capace ermetice in functie de solicitarile pietei

e dimensiuni standard disponibile, intre 2 si 1.000 de volum lichid

IMBUTELIEREA CU LICHID FIERBINTE | - pentru un produs natural cu valabilitate lunga

Pasul 1 - sucul este presat, filtrat, pasteurizat si apoi pastrat la temperatura ridicata. Tempertatura
minima de sterilizare depinde de durata, incarcatura microbiana initiala si de alte caracteristici ale
produsului, cum ar fi pH.

Pasul 2 - punga este umpluta cu suc fierbinte, care in contact cu ambalajul 1l pasteurizeaza, iar apoi
este inchis ermetic si racit. Se recomanda ca imbutelierea sa se faca intr-o incapere separata in scopul
evitarii contaminarii pungilor cu microorganisme rezistente la caldura.
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Procesul de imbuteliere cu lichid fierbinte trebuie realizat cu respectarea anumitor conditii si reguli
pentru asigurarea integritatii atat a continutului, cat si a ambalajului.

REGULI DE AMBALARE S| PASTRARE

DEPOZITAREA, TRANSPORTUL $I VALABILITATEA PUNGILOR GOALE

Pungile goale trebuie sa fie depozitate la temperatura camerei, intr-un loc curat, uscat si lipsit de praf,
ambalate in ambalajul original de carton si inchis.

Feriti pungile de orice sursa de contaminare, caldura si soare direct.

Conditiile optime de pastrare sunt intre 15 - 25 Cesi o umiditate relativa de 40 - 60 %.

Pungile goale pot fi depozitate pentru o scurta perioada de timp de la + 4 Ce la 35 Co, dar trebuiesc
ulterior depozitate in conditii de ambient intre 24 - 48 ore inainte de folosire.

Termenul de valabilitate al pungilor este de 24 de luni de la data productiei, cu respectarea conditiilor
de depozitare detaliate mai sus. Daca aceasta perioada este depasita, este necesara contactarea
serviciului tehnic al producatorului

Paletizare: nu este permisa stivuirea paletilor pe perioada transportului si depozitarii

Paletizarea optima este :

Ambalaj de 5 litri (pozitie verticala)
35 cutii pe nivel, 5 nivele
175 cutii/palet — 875 litri/palet
5.775 cutii/camion — 28.875 litri/camion

(dimensiuni europalet: 1.200 mm x 800 mm)

CONDITII DE IMBUTELIERE CU LICHID FIERBINTE

Volumul produsului trebuie sa fie in conformitate cu volumul pungilor pentru a garanta utilizarea la
maxim a performantelor pungilor.

Pungile pot fi folosite pentru procesul de imbutelierea la o temperatura de pana la 72 Ce. Procesul va
trebui sa se desfasoare cu grija pentru a evita orice distrugere a pungilor intrucat acestea devin moi la
temperaturi ridicate.

Punga trebuie introdusa cu grija in cutie si nu manevrata agresiv.
Asigurati-va ca nu exista schimbari bruste de temperatura care ar putea afecta punga i
Masuri de precautie trebuiesc sa fie luate si la procesul de racire a produsului:

* cutiile cu pungile fierbinti (35 -72 Cc) se depoziteaza cu robinetul orientat in sus;
* pentru a facilita racirea pungilor, pastrati cutiile deschise dupa umplere sau lasati
spatiu suficient intre cutii
* pungile cu lichid fierbinte trebuiesc manipulate cu maxima precautie
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MANEVRAREA PUNGILOR

V' nu trebuiesc folosite bijuterii pe degete sau incheieturi ;

\ unghille trebuiesc taiate scurt , in caz contrar este necesara purtarea de
manusi;

\ sunt necesare haine de protectie pentru a proteja pungile de margini
ascutite precum catarame, fermoare, etc;

\ pungile se manevreaza cu grija;

\ pungile nu se aruncs;

\ suprafetele de lucru trebuie s& nu fie abrazive sau s& aiba margini ascutite;
\ transferul pungii in cutie trebuie s& se realizeze cu grij&, fara sa intre in
contact cu marginile ascutite ale cutiei;

\ dupa umplere, se recomanda a se depozita paletul cel putin 48 de ore, pentru
ca eventualele scurgeri sa fie detectate inainte de incarcare pentru transport.

CALITATEA CUTIILOR

Dimensiunile cutiei trebuiesc sa fie stabilite in functie de dimensiunile pungii si sa
permita un volum interior extra fata de volumul BIB. Prea putin loc liber duce la
deformarea cutiei, in timp ce prea mult loc liber duce la crearea de cute ale
pungii (volum extra optim este de 0.5 I).

Nu trebuie sa existe marigini taioase in interiorul cutiei. Spre exemplu, marginile
superioare ale cutiei trebuiesc tinute deschise larg in momentul introducerii pungii in |
cutie. Partea cu lipici (partea de imbinare) trebuie aplatizata si pozitionata pe
margine .

Partea interioara a cutiei nu trebuie sa fie abraziva, pentru a nu afecta filmul.
Nu trebuie sa existe nici o contaminare a gustului sau mirosului de catre cutie
( cerneala, solventi, etc)

Cand se inchide cutia, plasticul nu trebuie sa fie prins intre marginile ale cutiei.
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TRANSPORTAREA PUNGILOR IMBUTELIATE

\ Transport: produsul trebuie s3 fie incarcat la o temperatura de 4 CO .

Pungile (plasticul si robinetul) trebuie sa fie bine adaptate conditiilor de transport. Inainte de a
comanda produsul, clientul trebuie sa verifice daca ambalajele sunt compatibile cu modul de transport,
luand in calcul tipul transportului, distanta, temperatura si umiditatea.

CONDITII DE DEPOZITARE A PUNGILOR

Conditii optime: temperatura 4 - 25 C°, umiditate relativa: 50 - 70 %)

Durata de depozitare a produsului depinde de mai multi factori, nu doar de
ambalaj:

\ conditiile de umplere (dimensiue redusa c conului de aer)

\ conditiile de depozitare (intre 1 si 25 CO, umiditate medie de 70%)

PREPARAREA SUCULUI

100% suc natural

Pentru obtinerea unui produs de calitate, sucul trebuie sa fie presat,
pasteurizat si imbuteliat in ambalaj in conditii stricte de igiena

Fara conservanti, fara aditivi, sucul isi pastreaza toate proprietatile
nutritionale si organoleptice.

Pungile sunt produse in conditii stricte de igiena

Pungile sunt produse in incaperi speciale, dotate cu aer conditionat si filtre
de aer, zona de productie este tatata impotriva contaminarii cu bacterii,
fiind monitorizata permanent, ceea ce garanteaza o calitate ridicata a
produsului.

Pungile nu sunt tratate chimic, lichidul firbinte realizénd sterilizarea
acesteia.
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