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| 1. CARACTERISTICAS GENERALES
1.1 Denominacién técnica  Conserva de Paescado en salsa de tomate.

1.2 Tipo de alimentos No perecible
1.3  Grupo de alimentos Productos de Origen Animal (POA)
1.4 Descripcién General Es un producto elaborado a partir de pescado, sin escamas, sin

cabeza, sin cola, sin aletas, sin visceras, libre de materias exiranas
que no corespondan a la naturaleza del producto, con o sin sal, cocida
y envasada en pasta o salsa de tomate, en envase de hojalata
sometido a un proceso térmico de esterilizacion.

I
El producto sdlo debe ser de las siguiantes especies y presentaciones de contenido: - -}
| Especle | Prasantacién del contenldo
' Anchovata
. Entero
Ergmuhs ringans Jenkyns
Caballa Ente
Scomber japonicus. niero
Jurel
Entero
| Trachurus murmphyi
| Trucha Ent
n |
Oncorhynchus mykiss o |

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) dias,
posterior a su fecha de fabricacién, anles de su liberacién (incluye el periodo de los andlisis
solicitados).

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacidn, 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 & minulos. (‘\1

2.  CARACTERISTICAS TECNICAS

21. Caracteristicas Organolépticas

{Caracteristica Especificacién Referencia

De acuerdo a la naturaleza del producto,

exento de olores exirafios, como a NTP 204.007:2015/COR 1 2016

Olor descompueslo. PESCADOS,
MARISCOS Y PRODUCTOS
DERIVADOS. Conservas de

praductos de |a pesca en envases de

hojalata. Métodos de ensayos
fisicos y sensoriales.

Bueno: caracleristico del producto envasado a
pescado fresco cocido.

Caracteristico segun la especle, libre de
sabores desagradables, coma a picante o

Sabor descompuesto.
| Caraclerislico a pescado fresco cocido. NTF 204.002:2011 (2016)
' CONSERVAS DE PESCADO.
Texiura Firme. Clasificacién de acuerdo a la
presentacion del contenido.
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Exenlo de otras especies marinas, visceras,

Contenido cola, cabeza, aleta, escamas, parasitos u

otras materias extrafias.

Liquido de Color rojo, que cubra de manera homogénea

gobiemo el producto, libre de parasitos u ofras materias
extrafias.

Requisilo del PNAEQW

2.2, Caracteristicas Fisico Quimicas

Caracteristica Especificacidn Referencla |
Sdlidos solubles en &l oms -
medio da envasado. Minimo 11 *Brix. Requisito del PNAEQW |
el LTS OE TCLIRANCIA (zpm]
| CHIDADES $€ | TOLERARCIA
:_mssm " M
Histamina (ppm) Il n=9 3 100 200
a) ’Ei ;ﬁgﬂgr;ﬂrgéop::ewado de las muesiras debs Manuat de Indicadores
b) Ninguna de las muestras deberd tener un valor Sanitarios y de Inocuidad
superior a 200 ppm. para los Productos
| EOOE Pesqueros y Acuicolas para
uNDADES £ | Toeranca |V TES OE TOLERARCIA fppm) Mercado Nacional y de
. T Exporlacién, aprobado por
Estaiio (inDI‘génlm) (pprl'l) MLESTRA m 7 L RDE N° 057-2016-
n=t eup 20 i SANIPES-DE.
Plomo (mg/kg} | 0.30
0.05
Cadmio (mg/kg) 0.01 (solo para atdn, bonito, jurel y caballa)
Mercurio {mg/kg) 0.50

1.0 {solo para atun ¥ bonito)

23. Caracteristicas microbiolégicas

Anlisls P':“ demuestreo | pcaptacion Rechazo
c
Prueba de Eslerilidad 5 o Estéril No estéril
Comercial {*) comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos nomalizados o Métodos descritos eon organizacionss con cradibllidad Intamnacional tales
como la Asociacidn Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), o Asociacién Americana de Salud Pablica (APHA) sabre
Prueba de Eslerilldad Comercial, considerando fas temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbloldgicos
del mencicnado método, los cuales debe especificarse an el Informe da Ensaye.

Nota 1: La Prueba de esterlidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun defecto visual, Si luego
de la incubacitn el producio presenta alguna alteracién en el olor, color, apariencia, pH el producio se considerard
"No estéril Comarciaimente®.

Nola 2: Si tras la inspeccitn sanitaria resulta necesario tomar muasiras de unidades defectucsas para determinar las
causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbioldgico, para determinar las causas microbioldgicas del
delerioro segin mélodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologle Analitica BAM de la
Administracién de Alimentos y Drogas FDA o Asociacién Americana de Salud Piblica APHA.
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Fuente: R.M. N* 591-2008/MINSA “Nemme Sanilaria que eslablece los Criterios Microblolégicos de Calidad Sanitaria
Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang”. Criterio XIX.1.

3. PRESENTACION

Presentacién y envases
Los envases ulilizados deben ser de primer uso y sellados herméticamente, de acuerdo a las

siguientes caracteristicas:

Envase Tipo Matartal Capacidad
Envase primario Lata Hojalata con abre facil (*) 0.08 20425 Kg
. Establecido por el
Envase secundario Caja Cartén corrugado fabricante

Reguisitos del envase

(*) Para presantaciones mayores a 0.175 Kg se acepta tapa ciega.
Peso escurrido: minimo 65% del peso neto.
Para el caso de anchoveta, no se aceplard los envases tipo: Tall (307 x 409) & (300 x 407).

Requisitos minimos
a considerar en la
avaluacion del
doble clerre y los
factores de
Integridad en
envases metalicos.

Compuesto sellador.

internos del doble cierre.

Caracteristicas Requisitos Especificacion Referencia
Para envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5c=0
. cilindricos con capacidad | Vacio minimo 76.2 mm Hg (3
?:lgﬁ:r:c%irzelﬁ de hasta 370 mi. pulgadas de Ha).
Vaclo Para envases Plan de muestreo:n=5¢=0
: rectangulares Vacio minimo 40 mm Hg (1.6
*Se exceptian los P pulgadas de Hg). e
envases ovalados, | F2'@ envases de hojalata | Plan de muestreo:n=5¢=0
con capacidad mayor a Vaclo minimo 150 mm Hg (6
370 ml hasta 500 ml. pulgadas de Hq).
Ganchos de cuerpo y
tapas. Uniformes en su perimetro.
Borde superior e inferior
del doblapcleena. Lisos y sin imegularkiades. Manual de
Debe cubrir los espacios libres Indicadores

Sanitarios y de

Compacidad (%)
=3Jet+2ec x 100
E

Envases redondos: Mayor o Igual
al 75%

Envases de forma: Mayor o igual
al 60%

Inocuidad para los

Productos
Pesqueros y
Aculcolas  para

Mercado Nacional

Penetracion de gancho de
cuerpe (%)

=_gc — 11ec x100
L-1.1{2 et + ac)

Mayor o igual al 70%

y de Exporiacion,
vigente.

Traslape (%)

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

Mayor o igual al 45%

Traslape tedrico (mm) =

Mayor o iguala 1 mm

gt+oct+et-L
Arrugas (grado de Envases redondos: La armuga no
apriele) debe tener una longitud que

Versién N°® 01
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represente mas del 15% de la | |
longitud del ganche de tapa (grado ‘ i
de apriste mayor a! 75%).

Envases Irregulares: La peor
arruga no debe tener una longitud
que raprasante mas del 30% de la
| longitud de! gancho de 1apa (grado
| de apriete mayor al 60%).

Ddénde:
et = espesor de la hojalata de la tapa.

E = espasor del cierre. !
O ec = espesor de la hojalata del cuerpo,
gc = longitud del gancho de cuerpo.
gt = longitud del gancho de tapa.
|L = longitud del cierre. _

() Estos requisilos son evaluados por la auloridad sanitaria competente y se sustentan en el Certificada Sanitario emitido
por dicha entidad.

'3.2. Vida Util

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

Rotulado

E! contenido del rolulado debe ceiiirse a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 040- 2001-PE,
Norma Sanitaria para las actividades pesqueras y acuicolas.

» Nombre comiin del pescada y el tipo de producto.

» Contenido neto (peso neto) en gramos.

« Peaso drenado {escurrido) en gramos.

» Nombre o razén social y direccién de la empresa productora.

« Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora o distribuidora.

» Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

« |dentificacién del lote, que también podria estar en el propio envase del producto.

= Pals de Origen en caso de importacion.

» Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

* Condiciones de almacenamiento.

» Informacién Nutricional.

» Cédigo de Registro Sanitario vigente expedido por SANIPES.
El rétulo debe eslar 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 informacién del rotulado,
que pretenda reemplazar la informacién consignada en el rotulado original, en ningin caso, a
excepcion de lo dispuesto por la autoridad sanitaria competente, slempre que no se refiera a la
composicién original del producto y cuya disposicidn no reemplace ni oculte la informacion del
rotulado original.

Versién N* 01

Rasoluclén de Direccién Ejecutiva N° 430 .2013.mDis-PNAEQW Péginajiizios 220




ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS ALIMENTOS

QUE FORMAN PARTE DE LA PRESTACION DEL SERVICIO ESP-002-PNAEQW-UOP
ALIMENTARIO DEL PROGRAMA NACIONAL DE

ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

@ CONSERVA DE PESCADO
ESP-003-PNAEQW-
QaliWarma EN SALSA DE TOMATE uoP

e M TR Y T ST

Versién N° 05 CODIGO: POA-PT Pag.5de 5

4, REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

4.1. Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento
Industrial, vigente durante la fabricacién del producto o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente, olorgado por el SANIPES,

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

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

4.4, Original o copia legalizada notarialmente de la Certificacidn 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 Sistemas de Gestién acreditado por el INACAL o un organisme Internacional equivalente; cuyo
alcance debe considerar el proceso produclivo y estar vigente durante la fabricacin del producto.

P
()

.__“’_
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