ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS
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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica Conserva de Pescado en aceite vegstal.
1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupode alimentos POA

1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin escamas, sin
cabeza, sin aleta, sin cola, sin visceras, sin sangre, libre de
materias exirafias que no comespondan a la naturaleza del
producto, con o sin sal, en envase de hojalata sometido a un
proceso térmico de esterilizacion.

El producto sélo debe ser de [as siguientes especies y preseniaciones de contenido:

Espacie Presentacién del contenido
Anchoveta
Engraulis ringens Jenkyns. Entero
Atin y Bonito

Thunnus alalunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus,
Thunnus obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynnus,
Thunnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alfetteratus,
Euthynnus lineatus, Kalsuwonus pelamis, Sarda chiliensis,
Sarda orientalis, Sarda sarda,

Filete o sdlido o trozos o lomo.

Caballa

Scomber japonicus. Fntero o filete o sdlido o trozos o
omo.

Machete

, \ Entero.

Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate.

Jurel Entero o filele o sélido o trozos o

Trachurus murphyi. lomo,

Trucha

Oncorhynchus mykiss. Entero o filete o trozos.

Gamitana .

Colossoma macropomum Filete o trozos

L) Filete o trozos

Piaractus bidens

La sal ufilizada debe cumplir con los requisitos establecidos en la normativa sanitaria vigente y
lo establecido por el Codex Alimentarius.

Los productos deben contar con un periodo minimo de observacion de cuarenta (40) dias,
posterior a su fecha de fabricacién, antes de su liberacidn (incluye el perlodo de los analisis
solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se debe tener en cuenta
el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor de esterilizacion del proceso térmico
(Fo, efecto letal) aplicado, debe tener un valor minimo de 6 minutos.
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2. CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1. Caractaristicas Organolépticas

Caractaristica Espacificacién Refarencia

De acuerdo a la naluraleza del producto,
exento de olores extraiios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016

Olor descompuesto. PESCADOS,
MARISCOS Y PRODUCTOS
Bueno: caracteristico del producte envasado a DERIVADOS. Conservas de
pescado fresco cocido. productos de la pesca en envases de
Caracleristico segun la especie, libre de hojalala. Métodos de ensayos
sabores desagradables, como a picanile o fisicos y sensoriales.
Sabor descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)
: CONSERVAS DE PESCADOQ.
Caractleristico a pescado fresco cocido. Clasificacién de acuerdo a la
Textura Firme, presentacion del contenido.
Exenlo de espinas, escamas, piel, sangre,
. oxento de otras especies marinas, visceras,
Contenido exento de malerias extraiias {parasitos u otros
no prapios del pescado). Requisito del PNAEQW.
Liquida de Que cubra de wmanera homogénea el

producto, libre de pardsitos u ofras materias
exirafias.

2.2. Caracteristicas Fisico Quimicas

gobiemo

Caracteristica Especificaclén Refarencia
NIMEROCE LIMITES CE TQLERANCIA (ppm]
UNDATES CE | TOLERANGA
ULESTRA m ']
Histamina {ppm) LY ot . o
a) El valor promedio observado da las muesiras debe
N :;r infariog a 1|00 ppm. Manual de Indicadores
) Soparior a ;w“;p;‘l”"‘m deberd tener un valor | oo nitarios y de Inocuidad

para los Productos
Pesqueros y Aculcolas para

HINSOLE Mercado Nacional y de
UHDADES £E | ToLERARC | TES OF TOLERARCA (ppm) | | Exportacién, aprobado por

Estafio {(inorganico) (ppm) MLESTRA m o " R%i:;PDESE‘Z-Sg 6-

ned cno 200 ’

Plomo {mgfkg) 0.30

Cadmio {mg/kg) 0.05
0.01 (sclo para atin, bonito, jurel v caballa}

. 0.50
Mercurio (mg/kg) 1.0 {solo para atiin y bonito)
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2.3, Caracteristicas microbiolégicas
Anélisis Pl:" de muestreo Aceptacién Rechazo
c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente
{*) De acuerdo con Métedos normalizados o Métodos descritos con organizaciones con cradibilidad Intemacional tales
como la Asoctacion Oficial de Quimicos Analiticas {ADAC), o Asoclacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre
Prusba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tempos de incubacién e indicadoras microbloldglcos
del mencionado método, los cuales debe especificarse an el Informa de Ensayo.
Nota 1: La Prueba de esteriidad comercial se realiza an envases que no prasentan ningun defecto visual. Si luego
de |a incubacién el producto presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
“No astéril Comercialmenie™,
Nota 2: Si tras la inspeccidn sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para determinar las
- causas, se procaderd con al Método de Andlisis Microbioldgico, para delerminar las causas microbioldgicas del
5.“‘“"“"::,4 deterioro segin métodos establecidos en el Codex Almentardus, Manual de Bacteriologla Analitica BAM de la
£ voBo f,’,a Administracion de Alimentos y Drogas FDA o Asociacidén Americana de Salud Pablica APHA.
5 Jeh Fuenta: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterfios Microbiolbgicos de Calidad Sanitaria
'ed'la inde & Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™. Criterio XIX.1.
- ¥,
2 puons /| 3. PRESENTACION
3.1. Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas:
Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08a0.425 kg
. Establecido por el
Envase secundario Caja Cartdn corrugado fabricante
{*) Para presenlaclones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega.
Peso escurride: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceptan los envases tipo: Tall (307 x 408) & (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especlficacién Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
Requisitos para la cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
determinacion del -9 hasta 370 mi. g:'a'?‘a:: ;t::ln?a)o n=5c=0 Manual de
Vacio. Para envases . Indicadores
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares. Sanitarios y de
*Se exceptian los pulgadas de H). Inocuidad para los
A Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0 Produclos
" | con capacidad mayor a Vaclo mfnimo 150 mm Hg (6 Pras Ueros
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hg). q 14
Ganchos de cuerpo y s
Requisitos minimos tapas Uniformes en su perfmetro. Mercado Nacional
a considerar en la : y de Exportacion,
evaluacién del Borde superior e infarior Lisos y sin irregularidades. vigente.
del doble cierre.
el A Debe cubrir los espacios lbres
factores de Compuesto sellador. internos del doble clerre.
Verslén N* 01
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Integridad en Compacidad (%)

=3et + ch x 100 al 75%
Envases de forma: Mayor o igual
al 60%
Penetracion de gancho de
cuerpo (%)

= g _— 11ec x100
L-1.1(2 at + ec)

Mayor o igual al 70%

Traslape (%)

=get+at+1.1et-L x100
L-1.1(2 et + ec)

Mayor o igual al 45%

Traslape tedrico {(mm) =
gt+ge+et-L

Mayor o igual a 1 mm

Arrugas (grado de
apriete)

Envases redondos: La arruga no
debe tener una longilud que
represente mads del 15% de la
longitud del gancho de tapa {(grado
de apriete mayor al 75%).

Envases liregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que reprasente mas del 30% de la
longitud del gancho de tapa (grado
de apriele mayor al 60%).

Dénde:

et = espesor de la hojalata de la {apa.

E = espesor del cierre.

ec = espesor de la hojalata del cuemo.
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt = longitud del gancho de tapa.

L = longitud del cierra.

por dicha entidad.
3.2. Vida Util

3.3. Rotulado

» Nombre comuin del pescado v el tipo de producto.
« Contenido neto (peso neto) en gramos.
» Peso drenado {escurrido) en gramos.

= Nombre o razén soclal y direccién de la empresa productora.
+ Nombre o razdn social y direccién de la empresa importadora o distribuidora.
* Los ingredientes y aditivos en orden decrecients.
« jdentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.
» Pais de Origen en caso de importacion.
« Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

{*) Estos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Cenlificado Sanitaric emitido

De acuerdo a lo declarado por el fabricante en el Registro Sanitario o fa reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente.

El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.
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» (Condiciones de almacenamiento.
= Informacién Nutricional.
« Cddigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacién unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lsctura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni bomarse. La informacién del rotulade no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacion del rotulado,
que prelenda reemplazar la informacion consignada en &l rotulade original, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitarla competente, siempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicién no reemplace ni oculte la informacién del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Copla simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la reglamentacién
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES.

Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto, vigente durante el
periodo de atencidon de la entrega correspondiente o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, otorgado por el SANIPES,

4.3. Criginal 0 copia emitida por el SANIPES {no copla simple) del Certificado Sanitario, que incluya la
conformidad respecto a las caracteristicas organolépticas, fisico quimicas, microbioldgicas
{prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto para
consumo humano.

4.4, Origina! o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del Sistema de Gestion de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 1SO-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacién
de Sistemas de Gestidn acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante ia fabricacién del producto.
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