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1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacidn técnica  Conserva de Pescado en agua y sal.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3 Grupo de alimentos POA
1.4 Descripcion General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin escamas, sin

cabeza, sin cola, sin aleta, sin visceras, sin sangre, libre de materias
extrafias que no corespondan 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 las siguientes especies y presentaciones de contenido:

Especie Presentacién del contenido
Atiin y Bonito
Thunnus alsiunga, Thunnus albacares, Thunnus atlanticus, Thunnus . .
obesus, Thunnus maccoyii, Thunnus thynaus, Thunnus tonggol, Filete o sdlido o trozos o lomo

Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus linealus,
Katsuwonus pelamis, Sanda chiliensis, Sarda orientalis, Sarda sarda.

Caballa

Scomber japonicus. Entero
Anchoveta

Engraulis ringens Jenkyns. Entero
Machete

Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate Entero
Jurel

Trachurus murphyl, Enlero

La sal utilizada 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 observacidn de cuarenta {(40) dlas,
posterior a su fecha de fabricacién, antes de su liberacidn {incluye el periodo de los analisis
solicitados).

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

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

Caracteristica Especificacién Referancia
De acuerdo a la naturaleza del NTP 204.007:2015/COR1 2016
producto, exentc de olores PESCADOS MARISCOS Y PRODUCTOS

Olor extrafos, como a descompuesto. DERIVADOS.
Bueno: caracteristico del producto | Conservas de productos de la pesca en envases
envasado a pescado fresco cocido. de hojalata, métodos de ensayo fisicos y
Caracteristico segin la especie, Sensoriales.

Sabor libre de sabores desagradables,
como a picante o descompuesto. NTP 204.002:2011 (2016)
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Caracleristico a pescado fresco | CONSERVAS DE PESCADO. Clasificacion de
cocido. acuerdo a la presentacidn del contenido.

Textura Firme.

Exento de otras especies marinas,
visceras, cola, cabeza, aleta,

Contenido escamas, pardsitos u otras

materias ex‘u-aﬁas_ Requisito del PNAEQW
Liquido de Color claro, transparente, libre de
goblemo parasitos u otras materias extrafias.

2.2, Caracteristicas Fislco Quimicas

Caracteristica Especificacién Referencia
RN ERG 0E LIMITES OF TOLBUANCIA [ppm)
| UNIDALES CE | TOLERANCIA
| MLESTRA m ]
Histamina (ppm) [ n=9 e=2 100 200
e

a) El valor promedio observado de las muestras dabe

sarinferior a 100 ppm. Manual de Indicadores
b} Ninguna de las muestras deberd tener un valor Sanitarios y de inocuidad

superior & 200 ppm.
para los Productos
: Pesqueros y Acuicolas para
NIRERODE ! ILMTESE TOLERAMCIA {3 o) Mercado Nacicnal y de |
| UMIDRUES CE | TOLERANCIA | ——| | Exporiacién, aprobado por
Estafio (inorgénico) (ppm) | | WIESTRA | | m M RDE N° 057-2016-
| pe1 | enld | 200 SANIPES-DE.
Plomo (mgfkg) 0.30
. 0.05
Cadmio (mgfkg) 0.01 (solo para atdn, bonito, jurel y caballa)
0.50
MSTEURlnaRa) 1.0 {solo para atan y bonito}
2.3. Caracteristicas microblolégicas
Anélisls Plan de muestreo |  acentacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Esteril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente
(*) De acuerdo con Mélodos normalizadas ¢ Métodos descritos con organizaciones con credibilidad Internacional tales
come la Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos (ACAC), o Asociacion Americana de Salud Piblica (APHA) sobre
Prueba de Esterilidad Comercial, considerando [as temperaturas, iempaos de incubacién e indicadores microbiolégicos
del mencionado mélodo, los cuales debe especificarse en el Informe de Ensayo.
Nota 1. La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual. Si luego
de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia, pH el producto se considerara
"No estéril Comercialmente”.

Versién N* 1 Y20 Pigina 105 de 220
Rasolucién de Direcclién Ejecutiva N°® -2018-MIDIS-PNAEQW



ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

ESP-003-PNAEQW-UQP

Q

QaliWarma

LW M T P R T -

CONSERVA

EN AGUA

DE PESCADO

ESP-003-PNAEQW-
UOP

Version N° 05

CODIGO: POA-PA

Pag.3de 5

Nota 2: Si tras |a inspeccidn sanitaria resulia necesario tomar muastras de unidades defectuosas para determinar las
causas, se procederd con el Mélodo de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbiolégicas del
deterioro segin mélodos establacidos en el Codex Alimentarius, Manua! de Bacteriologla Analitica BAM de la
Administracidn de Alimenios y Drogas FDA a Asociacidn Americana de Salud Publica APHA,

Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbicldgicos de Calidad Sanilaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumeo Humano®. Critario XIX.1.

3. PRESENTACION

3.1 Presentacién y envases

Los envases utilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las
siguientas caracteristicas:

Requisitos minimos
a consideraren la
evaluacidn del
doble clerre y los
faclores de
integridad en
envases metalicos.

Borde superior e Inferior
del doble cierre.

Lisos y sin irregularidades.

Envase Tipo Material Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil {*) 0.08 a 0.425 kg
Establecido por el
Envase secundario Caja Cartdn corrugado fabricante
{*) Para presentaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa clega
Pesa escumido: minima 65% del paso neto.
Para ! casc de anchaveta, no se aceptard los envases tipo: Tall {307 x 409) 6 (300 x 407).
Requisitos del envase
Caracteristicas Requisitos Especificacidn Refarencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢c=0
Requisit [ cllindricos con capacidad | Vaclo minimo 76.2 mm Hg (3
8quISHOS pard 'a | 4g hagta 370 mi. pulgadas de Hg).
determinacidn del Plan d o n=5c=0
Vaclo. Para envases Sl e S e o
Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
rectangulares.
*Se exceptian los pulgadsas de Ha).
anvages ovalados Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
" | con capacidad mayor a Vacio minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta S00 ml. pulgadas de Hg).
gzggl:los CLIGHL 22 b7 Uniformes en su perimetro. Manual da
Indicadores

Sanitarios y de

Debe cubrir los espacios libres

Inocuidad para los

L-1.1(2 ot + ec)

Mayor o igual al 70%

Compuesto sellador. internos del doble cierre. Eroductos
. e5qUErDs y
::on:&a;;dcaci(?’sz] Envases redondos: Mayor o igual | Acuicolas  para
§§—E al 75% Mercado Nacional
Envases de forma: Mayor o igual | ¥ 9@ Exportacién,
al 60% vigente.
Penetracién de gancho de
cuerpo (%)
= gc - 11ec x100

Traslape (%)

= gc+gl+1.1et-L x100
L-1.1{2 et + ec)

Mayor o igual al 45%
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Traslape teérico (mm) =

at+gc+et-L Mayor ¢ iguai a 1 mm

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

apriste) Envases lmegulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que represants mas del 30% de la
O longitud del gancho de tapa (grado

de apriete mayor al 60%).

Dénde:

et = aspesor de la hojalata de la tapa.
E = espesor del cierre.

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

gt = longitud del gancho de tapa.

L. = longitud del cierre.

(") Esltos requisitos son evaluados por la autoridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificada Sanitario emitida
Por dicha entidad.

3.2 Vida Util
5

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

3.3 Rotulado

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.

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

O « Nombre o razdn social y direccion de la empresa productora.

+ Nombre o razon social y direcciébn de la empresa importadora o
distribuidora.

* Los ingredientes y aditivos en orden decraciente.

+ |dentificacion del lote, que también podria estar en el propio envase del
producio.

+ Pais de Origen en caso de importacion.

« Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

» Condiciones de almacenamiento.

« Informacién Nutricional.

» Cadigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES,

El rétulo debe estar consignado en el envase de presentacion unitaria, en idioma castellano, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, visible, legible e indeleble, el mismo que no
debe desprenderse ni borrarse. La informacién del rotulado no debe inducir a engafio al
consumidor. No se permite el uso de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacidn del rotulado,
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que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado criginal, en ningun caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competents, siempre que no se refiera a la
composicion original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.2

4.3

4.4

Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producio o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competents, olorgado por el SANIPES.

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

Original o copia emitida por el SANIPES (no copia simple) del Certificado Sanitario, que incluya
la conformidad respecto a las caracter(sticas organolépticas, fisico qulmicas, microbioldgicas
{prueba de esterilidad comercial) y requisitos del envase, declarando que el producto es Apto
para consumo humano.

Original o copia legalizada notarialmente de la Certificacién del Sistema de Gestién de Calidad e
Inocuidad (HACCP o 1S0-22000 o IFS o BRC o SQF), emitido por un Organismo de Certificacion
de Sisternas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional equivalents, cuyo
alcance debe considerar el proceso productivo y estar vigente durante la fabricacion del producto.
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