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3.2 Envase secundario

Cajas de carton corrugado de primer uso, en el lado exterior de las cajas de
carton debera figurar impreso y de una manera legible el cédigo de
produccion.

3.3 Tiempo de vida Util

Vida util estimada: Dos (02) afios, almacenada a temperatura ambiente, en
areas higiénicas, secas, protegidas de la contaminacion, evitando exposicion
directa al sol.

3.4 Rotulado

La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

« Nombre comtin del pescado y el tipo de producto.

Peso neto en gramos.

Peso drenado (escurrido).

Niumero de Protocolo Técnico de Registro Sanitario vigente expedido por
SANIPES.

Nombre y direccion de la empresa productora, importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Cadigo o clave de lote.

Pais de origen.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

* & = & & »

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para el rotulado debera
utilizarse tinta termoestable para el cédigo del lote, fecha de produccién y
fecha de vencimiento, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira rotulados con plumén indeleble u
otras tintas que se desprendan facilmente.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a)Productos nacionales

» Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de
Procesamiento Industrial vigente, otorgado por el SANIPES.

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto
vigente, otorgado por el SANIPES o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015).

» Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Oficial Sanitario y de Calidad del Producto, que incluya {prueba de
esterilidad comercial), indicando que el producto es Apto para consumo
humano.

» Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del
Sistema de gestion de Calidad y/o Inocuidad vigente, tales como: HACCP
Certificado o 1SO-9001 o IS0O-22000 o IFS o BRC o SQF, emitido por un
Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por el
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INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance considere
el proceso productivo de Conservas de pescado.

b) Productos importados:

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Producto
Importado, vigente, expedido por el SANIPES o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L.
N°1222-2015).

» Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Oficial Sanitario y de Calidad de Importacién del Producto, que incluya
(prueba de esterilidad comercial), indicando que el producto es Apto para
consumo humano. En caso los analisis sean emitidos por una entidad
certificada del pais de origen, ésta debera ser homologada por el SANIPES.

e Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del
Sistema de gestion de Calidad y/o Inocuidad, vigente tales como: HACCP
Certificado o [SO-9001 o 18S0O-22000 o IFS o BRC o SQF, emitido por un
Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestién acreditado por el
INACAL o un organismo Internacional equivalente o por una Institucién
publica del pais de origen que garantice la aplicacion correcta del HACCP,
cuyo alcance considere el proceso productivo de Conserva-de pescado.

NOTA 1: El documento emitido por la Instituciéon publica no debera tener
una antigliedad mayor a noventa (90) dias calendarios desde la fecha de
su emisioén.

NOTA 2: El Protocolo Tecnico de Registro Sanitario debe estar vigente
desde su comercializacion hasta su consumo y el Protocolo Técnico de
Habilitacion o Registro de Planta de Procesamiento Industrial debe estar
vigente durante la fabricacién del producto. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor adquirir productos que mantengan la vigencia de los
requisitos sefialados en la presente Ficha Técnica. El Certificado del
Sistema de Gestién de Calidad y/o Inocuidad debe estar vigente hasta la
liberacion del producto.

NOTA 3: En caso la empresa productora no cuente con el Certificado de
Sistema de Gestion de Calidad y/o Inocuidad, se podra aceptar un
documento emitido por la Autoridad Sanitaria SANIPES, que garantice la
aplicacion correcta de Plan HACCP, cuyo alcance considere el proceso
productivo de Conserva de Pescado.

Es preciso indicar que de acuerdo al Art. 2° de la Ley N° 30063, el
SANIPES, es encargado de normar, supervisar v fiscalizar las actividades
de sanidad e inocuidad pesquera, acuicola y de piensos de origen
hidrobiologico.
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CONSERVA DE TRUCHA EN ACEITE VEGETAL
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  : Oncorhynchus mykiss

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos . Productos de Origen Animal
1.4 Descripcion General . Es un producto enlatado a partir del filete 0 medallén

de trucha con o sin piel, sin cabeza, sin cola, ni visceras, en aceite vegetal y sal,
en envase sellado herméticamente y sometido a un proceso de esterilizacion
comercial en autoclave a presion, que le confiere larga vida atil a temperatura
ambiente.

Los productos deberan contar con un minimo de cuarenta y cinco (45) de
producidos antes de ser liberados.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Requisito : Especificacion

Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.

Sabor Agradable, libre de sabores extrafios.

Textura Suave a medianamente firme.

Apariencia del producto Se mantiene la estructura original del musculo.
Caracteristico al aceite. El liquido de gobiermno en el

5 0 o producto conserva de pescado en aceite vegetal,

Apartencla del liquido de cobertia podra contener como maximo 20% v/v de agua de

la mezcla agua/aceite.

2.2Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Requisito Especificacion Referencia

Plan de evaluacion

y nimero de

determinaciones:

n=5

E=2 SGC-MAI/SANIPES.
Presion de vacio Revision 02, Abril 2010.

Minimo 150 mm (6

pulgadas) de Manual: Indicadores o

Criterios de Seguridad

para envase
Vacio cilindricos con

T
capacidad de 200 g MR Alimentaria e Higiene
a 500 g de peso *Se exceptlia para para alimentos y
neto. envases con piensos de origen
Capacidﬁd inferior a pesquero y acuicola”

200g de pesoneto, | (nymeral 5.6.9.1.4)
envases ovalados, y

los de capacidad
superior a 500g de
peso neto..
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SGC-MAI/SANIPES.
y niimero de “Manual: Indicadores o
Histamina determinaciones: Criterios de Seguridad
Histamina n=9 Alimentaria e Higiene
c=2 para alimentos y
m = 100 ppm piensos de origen
M = 200 ppm pesquero y acuicola”,
{(numeral 5.6.9.1.5)
Ganchos de Uniformes en su perimetro

cuerpo y tapas
Borde inferior del

No presenta sefiales de

Control de Cierre: cierre laminacion o cortes
Requerimientos Doble cierre No presenta sefiales de
técnicos minimos fractura
en envases de Cierre Uniforme a lo largo del
hojalata perimetro

Compuesto Cubre todos los huecos,

arrugas o espacios libres
Superior al 75% en
envases cilindricos y sobre
el 60% en envases de
formas irregulares.
Planchado minimo 75%
(arruga maxima 25%) en

sellante o goma
Porcentaje de
compacidad

Planchado del
gancho

Vi Yo Acapite
envases cilindricos y
: 5.6.9.1.3
superior a 60% (arruga g .
S o valuacitn
maxima 40%) en envases del doble
,xﬁﬁ?",':;a\ irregulares. cierre SGC —
a2 R P 7 o,
A Porcentaje de Superior al 45% en MAI/SANIPES
: fraslape envases cilindricos y sobre Revision 02
40% en envases de formas - !
Abril 2010.

irregulares.

Minimo 1 mm en envases
cilindricos y 0,8 mm en
envases de formas
irregulares.

Penetracion minima 70%

Largo de traslape

Gancho del
cuerpo
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2.3 Caracteristicas microbioclogicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No esteril
Comercial (%) comercialmente comerciaimente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Ptiblica {APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaiuras, tiempos
de incubacién e indicadores microbiologicos def mencionado método, los cuales debe especificarse en
el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtn defecto
visual. Sifuego de la incubacidn el producto presenta alguna alteracidn en ef ofor, color, apariencia, pH
el producto se considerara "No estérl Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procederd con el Método de Andlisis Microbiolégico, para deferminar fas
causas microbioldgicas del deterioro seglin métodos establecidos en ef Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de fa Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana
de Salud Pablica APHA.

Fuente: R.M. N® 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1).

3) PRESENTACION
3.1Envase primario

Envases de Hojalata

S Envase -Pes?gl}'\eto Peso e{sg;;urrldo
¥ |b Tuna tapa abrefacil (170g) Minimo 170 g Minimo 120 g
RO-500 Minimo 495 g Minimo 280 g
RO-550 Minimo 550 g Minimo 370 g
RO-1000 Minimo 990 g Minimo 560 g

3.2Envase secundario

produccion.

IS

3.3Tiempo de vida util

directa al sol.

3.4 Rotulado

Cajas de cartén corrugado de primer uso, en el lado exterior de |as cajas de
carton debera figurar impreso y de una manera legible el codigo de

Vida util estimada: Cuatro (04) afos, almacenada a temperatura ambiente, en
areas higiénicas, secas, protegidas de la contaminacién, evitando exposicion

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

« Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
s Peso neto en gramos.
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e Peso drenado (escurrido).

e Numero de Protocolo Técnico de Registro Sanitario vigente expedido por
SANIPES.

Nombre y direccion de la empresa productora, importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Cédigo o clave de lote.

Pais de origen.

Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

® & e @ @ @

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para el rotulado debera
utilizarse tinta termoestable para el cédigo del lote, fecha de produccion y
fecha de vencimiento, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble u
otras tintas que se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

e Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de
Procesamiento Industrial vigente, otorgado por el SANIPES.

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto
vigente, otorgado por el SANIPES o de acuerdo a la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015).

¢ QOriginal o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Oficial Sanitario y de Calidad del Producto, que incluya (prueba de
esterilidad comercial), indicando que el producto es Apto para consumo
humano.

e Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del
— Sistema de gestion de Calidad y/o Inocuidad vigente, tales como: HACCP
& “"‘me"':"%};‘\ Certificado o 1ISO-9001 o 1S0O-22000 o IFS o BRC o SQF, emitido por un
3 Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por el
INACAL o un organismo Internacional equivalente, cuyo alcance considere

el proceso productivo de Conservas de pescado.

b) Productos importados:

Pl .J(l E-\Ir,*_

i\_.'d J(q.\
,."__’_;F V°Be KA e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Preducto
L% ChnfTdor ;‘f Importado, vigente, expedido por el SANIPES.

“x‘,.'l_h.f‘/ e Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado
Oficial Sanitario y de Calidad de Importacion del Producto, que incluya
{prueba de esterilidad comercial), indicando que el producto es Apto para
consumo humano. En caso los analisis sean emitidos por una entidad
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certificada del pais de origen, ésta debera ser homologada por el
SANIPES.

e Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del
Sistema de gestion de Calidad y/o Inocuidad, vigente tales como: HACCP
Certificado o IS0O-9001 o ISO-22000 o IFS o BRC o SQF, emitido por un
Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestién acreditado por el
INACAL o un organismo Internacional equivalente o por una Institucién
publica del pais de origen que garantice la aplicacién correcta del HACCP,
cuyo alcance considere el procese productivo de Conserva de pescado.

NOTA 1: El documento emitido por la Institucién publica no debera tener
una antigledad mayor a noventa (90) dias calendarios desde la fecha de
su emision.

NOTA 2: El Protocolo Técnico de Registro Sanitario debe estar vigente
desde su comercializacion hasta su consumo y el Protocolo Técnico de
Habilitacién o Registro de Planta de Procesamiento Industrial debe estar
vigente durante la fabricacién del producto. Es responsabilidad exclusiva
del proveedor adquirir productos que mantengan la vigencia de los
requisitos sefialados en la presente Ficha Técnica. El Certificado del
Sistema de Gestion de Calidad y/o [Inocuidad debe estar vigente hasta la
liberacion del producto.

NOTA 3: En caso la empresa productora no cuente con el Certificado de
Sistema de Gestidn de Calidad y/o Inocuidad, se podra aceptar un
documento emitido por la Autoridad Sanitaria SANIPES, que garantice la
aplicacién correcta de Plan HACCP, cuyo alcance considere el proceso
productivo de Conserva de Pescado.

Es preciso indicar que de acuerdo al Art. 2° de la Ley N° 30063, el
SANIPES, es encargado de normar, supervisar y fiscalizar las actividades
de sanidad e inocuidad pesquera, acuicola y de piensos de origen
hidrobiologico.
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CONSERVA DE TRUCHA EN AGUA Y SAL

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica . Oncorhynchus mykiss

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos  : Productos de Origen Animal

1.4 Descripcion General : Es un producto enlatado a partir del filete 0 medallon
de trucha con o sin piel, sin cabeza, sin cola, ni visceras en agua y sal, en
envase sellado herméticamente y sometido a un proceso de esterilizacion
comercial en autoclave a presion, que le confiere larga vida util a temperatura
ambiente.

Los productos deberan contar con un minimo de cuarenta y cinco (45) dias de
producidos antes de ser liberados.

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

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organoclépticas

Requisito Especificacion
Olor Caracteristico, libre de olores extrafios.
Sabor Agradable, libre de sabores extrafios.
Textura Suave a medianamente firme.

Apariencia del producto Se mantiene la estructura original del musculo.

Apariencia del liquido de cobertura| Crema ligeramente oscuro, algo turbio

2.2Caracteristicas fisico quimicas

mercurio *.

*Se exceptia para
envases con
capacidad inferior a
200 g de peso neto,
envases ovalados, y
los de capacidad
superior a 500g de
peso neto..

Caracteristica Requisito Especificacién Referencia
Plan de | SGC-MAI/SANIPES.
evaluacion y Revision 02, Abril 2010.
Presion de vacio numero de | "Manual: Indicadores o
para envase determinaciones: Criterios de Seguridad
cilindricos con n=5 Alimentaria e Higiene
capacidadde 200g| ¢=2 para alimentos y
a 500 g de peso Minimo 150 mm (6 | piensos de origen
Vacio nefo. pulgadas) de pesquero y acuicola”

(numeral 5.6.9.1.4)
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s SGC-MAI/SANIPES.
plan de evaluacion | Revision 02, Abril 2010.
geterminaciones "Manual: Indicadores o
Histamina e ' Criterios de Seguridad
Histamina i Alimentaria e Higiene
o para alimentos y
ﬁ . ;gg ppm piensos de origen
PP pesquero y acuicola”.
{numeral 5.6.9.1.5)
Ganchos de | Uniformes en su
cuerpo y tapas perimetro.

Control de Cierre:
Requerimientos
técnicos minimos
en envases de
hojalata

Borde inferior del
cierre

No presenta sefales de
laminacion o cortes

Doble cierre No presenta sefiales de
fractura.

Cierre Uniforme a lo largo del
perimetro

Compuesto Cubre todos los huecos,

sellante o goma

arrugas o espacios libres.

Porcentaje de
compacidad

Superior al 75% en
envases cilindricos vy
sobre el 60% en envases
de formas irregulares.

Planchado del
gancho

Planchado minimo 75%
(arruga maxima 25%) en

envases cilindricos vy
superior a 80% (arruga
maxima 40%) en
envases irregulares.
Porcentaje de | Superior al 45% en
traslape envases cilindricos vy

sobre 40% en envases
de formas irregulares.

Largo de traslape

Minimo 1 mm en envases
cilindricos y 0,8 mm en
envases de formas
iregulares.

Gancho del
CUEIpo

Penetracién minima 70%

Acapite 5.6.9.1.3
“Evaluacion del
doble cierre
SGC -
MAI/SANIPES
Revision 02,
Abril 2010.

Revision N° 06-2016
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2.3Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No E:*stéril
Comercial () comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o métodos descrilos por organizaciones con credibilidad
Internacional taf como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos {AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbioldgicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
ef Informe de Ensayo.

Mota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtn defecto
visual, Si luego de la incubacién el producto presenta alguna alteracion en ef olor, color, apariencia, pH
el producto se considerard "No estérif Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con ef Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar las
causas microbioldgicas def deterioro segtin métodos establecidos en ef Codex Alimentarius, Manual de
Bacleriologia Analitica BAM de fa Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana
de Salud Puablica APHA.

Fuente: R M, N® 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Envase de hojalata

Envasa Peso neto Peso escurrido
(g) (9)
Y2 Ib Tuna tapa abrefacil (170g) Minimo 170 g Minimo 120 g
RO-500 Minimo 495 g Minimo 280 g
RO-550 Minimo 550 g Minimo 370 g
RO-1000 Minimo 990 g Minimo 560 g

3.2 Envase secundario

Cajas de carton corrugado de primer uso, en el lado exterior de las cajas de
cartén debera figurar impreso y de una manera legible el codigo de
produccioén.

3.3 Tiempo de vida util

Vida util estimada: Cuatro (04) afios, almacenada a temperatura ambiente, en
areas higiénicas, secas, protegidas de la contaminacién, evitando exposicion
directa al sol.

3.4 Rotulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:
e Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

¢ Peso neto en gramos.

e Peso drenado (escurrido).

NG

:
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e Numero de Protocolo Técnico de Registro Sanitario vigente expedido por
SANIPES.
Nombre y direccién de la empresa productora, importadora o distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
Codigo o clave de lote.
Pais de origen.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

» Condiciones de conservacion .
El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para el rotulado debera
utilizarse tinta termoestable para el cédigo del lote, fecha de produccion y fecha
de vencimiento, la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni
manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos para ninguna
informacion del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble u otras tintas que
se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
b) Productos nacionales

» Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de
Procesamiento Industrial vigente, otorgado por el SANIPES o de acuerdo a la
reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L.
N°1222-2015).

« Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario del Producto vigente,
otorgado por el SANIPES o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la
Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015).

« Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado Oficial
Sanitario y de Calidad del Producto, que incluya (prueba de esterilidad
comercial), indicando que el producto es Apto para consumo humano.

Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del Sistema
de gestién de Calidad y/o Inocuidad, tales como: HACCP Certificado o [SO-
9001 o IFS o BRC o SQF, emitido por un Organismo de Certificacion de
Sistemas de Gestion acreditado por el INACAL o un organismo Internacional
equivalente, cuyo alcance considere el proceso productivo de Conservas de
pescado.

Productos importados:

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Producto
Importado, vigente, expedido por el SANIPES o de acuerdo a la
reglamentacion establecida por la Autoridad Samtar[a competente (D.L.
N°1222-2015).

« Original o copia emitida por el SANIPES (no fotocopia) del Certificado Oficial
Sanitario y de Calidad de Importacion del Producto, que incluya (prueba de
esterilidad comercial), indicando que el producto es Apto para consumo
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humano. En caso los analisis sean emitidos por una entidad certificada del
pais de origen, ésta debera ser homologada por el SANIPES.

e Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacion del Sistema
de gestion de Calidad y/o Inocuidad, vigente tales como: HACCP Certificado
0 1ISO-8001 o 1SO-22000 o IFS o BRC o SQF, emitido por un Organismo de
Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por el INACALo un
organismo Internacional equivalente o por una Institucion publica del pais de
origen que garantice la aplicacion correcta del HACCP, cuyo alcance
considere el proceso productivo de Conserva de pescado.

NOTA 1: El documento emitido por la Institucién plblica no debera tener una
antigledad mayor a noventa (90) dias calendarios desde la fecha de su
emision.

NOTA 2: El Protocolo Técnico de Registro Sanitario debe estar vigente desde
su comercializacién hasta su consumo y el Protocolo Técnico de Habilitacion
o Registro de Planta de Procesamiento Industrial debe estar vigente durante
la fabricacién del producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor
adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en
la presente Ficha Técnica. El Certificado del Sistema de Gestién de Calidad
y/o Inocuidad debe estar vigente hasta la liberacion del producto.

NOTA 3: En caso la empresa productora no cuente con el Certificado de
Sistema de Gestion de Calidad y/o Inocuidad, se podréa aceptar un
documento emitido por la Autoridad Sanitaria SANIPES, que garantice la
aplicacion correcta de Plan HACCP, cuyo alcance considere el proceso
productivo de Conserva de Pescado.

Es preciso indicar que de acuerdo al Art. 2° de la Ley N° 30063, el SANIPES,
es encargado de normar, supervisar y fiscalizar las actividades de sanidad e
inocuidad pesquera, acuicola y de piensos de origen hidrobiologico.
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CONSERVA DE CARNE DE POLLO

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica : Conserva de carne de polio.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.
1.3 Grupo de alimentos : Productos de Origen Animal
1.4 Descripcion General . Es el producto elaborado a partir del pollo

deshuesado, libre de piel, con o sin liquido de gobierno, con o sin sal, en
envase de hojalata y/o flexibles sellado herméticamente y sometido a un
proceso térmico de esterilizacién en autoclave a presion, que le confiere larga
vida Gtil a temperatura ambiente.

Los productos deberan contar con un minimo de cuarenta y cinco (45) dias de
producidos antes de ser liberados.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor
de esterilizacion del proceso térmico (F, , efecto letal) aplicado, debe tener un
valor minimo de 6 minutos para envases de hojalata y para envases tipo pouch
minimo 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisitos Especificacion
Olor Caracteristico
Color Caracteristico
Sabor Caracteristico
Textura Suave a medianamente firme
Forma Trozos irregulares
5\'@‘“‘"“‘” %,\ 2.2 Caracteristicas fisico quimicas
§  \Vopo ‘-‘{;\
Py = Requisitos Especificacion Referencia
> pH Minimo 5.5

Grasa (%) (g/100) Maximo 5.0
Proteina (g/100) | Minimo 20.0
P (Nx6.25) %
o ) Yoy §\ Envases de hojalata (segun corresponda) | Numeral 6.4.4.
) L Se debe realizar inspecciones completas | Hermeticidad  (cierres),

¥ (destructivas) del cierre al inicio de cada | numeral 6.6.1. “Control
turno, durante el proceso y cada vez que | de cierres” y numeral

ocurran fallas o ajustes en la maquina u | 6.6.2 “Revision y

otra irregularidad. mantenimiento de

registros” literal "b” de la

Se debe medir como minimo: Resolucién Ministerial N°

Control de cierre Gancho de tapa 495-2008/MINSA  que
Gancho de cuerpo aprueba la NTS N* 069-

Espesor de cierre 2008-MINSA/DIGESA —

Altura de cierre V.01. “Norma Sanitaria

Porcentaje de arrugas aplicable a la fabricacién

Hermaticidad (prueba de fuga) de alimentos envasados

Compacidad promedio >=80% de baja acidez vy
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Superposicion  minima en laterales | acidificados destinados al

>=45% consumo humano”.

Superposicion minima en esquina >=35%

Ningun punto de inspeccién debe tener un

valor minimo a lo especificado.

Tolerancias:

« El vacio minimo _en envases de | Numeral 6.1.4. “Criterios
hojalata _cilindricos con capacidad | de Calidad Sanitaria e
hasta 370 mL, debera ser no menor | Inocuidad” literal “a.1" de
de 76.2 mm Hg (3 pulgadas de Hqg). la R.M. N°  495-

e Para los envases rectangulares, el | 2008/MINSA que
vacio minimo debera ser de 40 mm | aprueba la NTS N° 069-

Vacio Hg (1.6 pulgadas de Hag). 2008-MINSA/DIGESA —
V.01. “Norma Sanitaria
aplicable a la fabricacién
de alimentos envasados
de baja acidez vy
acidificados destinada al
consumo humano”.

2.4 Caracteristicas microbiologicas

Plan de muesireo
Analisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No e_stéri]
Comercial (*) comercialmente comercialmente

{*} De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibilidad
Infernacionaf tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), ¢ Asociacion Americana de
Salud Prblica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbioldgicos def mencionado método, fos cuales debe especificarse en
el informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto
visual. Si luego de fa incubacion el producto presenta alguna alferacion en el olor, color, apariencia, pH

el producto se considerara “No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si fras Ia inspeccion sanitaria resufta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Metodo de Anélisis Microbioldgico, para determinar fas
causas microbiolégicas del deterioro segtn métodos establecidos en ef Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asaciacion Americana
de Salud Ptblica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad
Sanitaria & Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio XIX.1).

/3) PRESENTACION

3.1 Envase primario

Envases de Hojalata

Envase Peso neto Pesc escurrido
(@) (9)
Y2 Ib Tuna tapa abrefécil (150 g) Minimo 150 g Minimo 90g.
% Ib Tuna tapa abrefacil (170 g) Minimo 170 g Minimo 105 g.
¥z Ib Tuna tapa abrefacil (200 g) Minimo 200 g Minimo 110 g
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Envases Flexible (Pouch)

Envase Peso neto (g) Peso Escurrido
Envase Flexible (Pouch) Minimo 300 g Minimo 204 g.
Envase Flexible (Pouch) Minimo 320 g Minimo 218 g.
Envase Flexible (Pouch) Minimo 500 g Minimo 340 g.
Envase Flexible {Pouch) Minimo 1,000 g. Minimo 680 g.

3.2 Envase secundario

Cajas de carton corrugado de primer uso, en el lado exterior de las cajas de
carton debera figurar impreso y de una manera legible el cddigo de
produccion.

3.3Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (Decreto Legislativo N°

1

34R

222-2015).

otulado

La informacion minima que debe contener el rotulado del producto es:

Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién

del producto.

Peso del producto envasado.

Peso escurrido.

Nombre y direccion del fabricante.

Pais de origen.

Cddigo o clave de lote.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con

a) Productos nacionales

e 8 caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
R‘;ﬂ indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el

rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos
para ninguna informacion del rotulado (excepto para envases pouch e
importados), ni rotulados con plumén indeleble u otras tintas que se
desprendan facilmente.

Asimismo, se podra permitir el uso de etiqueta adicional solo para producto
importado.

5 4 ;} 4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
;
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» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por
envase o de acuerdo a la reglamentacidn establecida por la Autoridad
Sanitaria competente (D.L. N®1222-2015).

+ Copia simple de la Resoluciéon Directoral vigente que otorga Validacién
Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segun R.M. N°
449-2008-MINSA, referida a la linea de produccién del producto requerido.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente
de los certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbiolégicos, emitidos por un Organismo de
Evaluacion de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL
(debera adjuntar los informes de ensayo provenientes de un laboratorio
acreditado por INDECOPI y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados
emitidos por el fabricante del producto, siempre que cuente con un
laboratorio para realizar dichos analisis.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia ulilizada y
deberan ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicién
Transitoria del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerde a lo
establecido en la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que
establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano”, donde se evidencie
el cumplimiento de los requisitos establecidos en la Ficha Tecnica.

Nota:El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacion del
producte hasta su consumo y la Validacién Técnica Oficial del Plan
HACCP debe mantenerse vigente durante la fabricacion del
producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir
productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefalados en
la presente Ficha Técnica.

b} Productes importados

e Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado vigente,
expedido por la DIGESA o de acuerdo a la reglamentacion establecida por
la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015). La que debera
mantenerse vigente hasta su consumo.

» Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada del Certificado
o Informe de Ensayo de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y
microbiolégicos (Esterilidad Comercial)*, traducidos al espanol, emitidos
por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad, acreditados ante
INDECOPI y/o INACAL yfo por Organismos de Acreditacion de
Laboratorios u Organismos de Inspeccién integrantes de la Cooperacion
Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC).
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Nota 1: *De acuerdo a Métodos Normalizados o métodos descritos por
organizaciones con credibilidad internacional tales como la
Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion
Americana de Salud Publica (APHA), sobre Prueba de Esterilidad
Comercial considerando las temperaturas, tiempos de incubacién
e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales
deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 2: Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de |0s requisitos sefialados en la presente
Ficha Técnica.
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CONSERVA DE CARNE DE RES

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Conserva de carne de res.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles.

1.3 Grupo de alimentos  : Productos de Origen Animal

1.4 Descripcion General : Es un producto elaborado a partir de la carne de res

en trozos 0 molida, con o sin liquido de gobierno, con o sin sal, en envase
flexifles (Pouch) y sometidos a un proceso térmico de esterilizacidon en
autoclave a presion, que le confiere larga vida Util a temperatura ambiente.

La materia prima carne de res deshuesada debe estar libre de (pellejos,
grasas, residuos de tendones y huesos), los mismos que deberan proceder
de animales sanos que no contendran residuos de medicamentos o©
sustancias que por su naturaleza atenten contra la salud del consumidor,
estos animales deben proceder de centros de beneficio que se encuentren
bajo inspeccién veterinaria en establecimientos autorizados por la Autoridad

Sanitaria competente SENASA.

Los productos deberan contar con un minimo de cuarenta y cinco (45) dias de

producidos antes de ser liberados.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el
Valor de esterilizacion del proceso térmico (F, , efecto letal) aplicado, debe

tener un valor minimo de 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Caracteristicas Especificacion

Olor Caracteristico

Sabor Caracteristico

Color Caracteristico a carne de res cocina

Textura Suave a medianamente firme

Forma Trozos de carne irregulares, homogénea para
carne molida.

| Caracteristicas Especificacion

Proteina (g/100 g) Minimo 20.00

Grasa (%) (9/100 } Méximo 5.00

pH Minimo 5.5
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2.3 Caracteristicas microbiologicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacién Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Méfodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de
credibilidad Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6
Asociacion Americana de Salud Pdblica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial,
considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiologicos def
mencionado método, los cuales debe especificarse en el informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterlidad comercial se realiza en envases que no presentan ningun
defecto visual. Siluego de fa incubacion el producto presenta alguna alteracién en el olor,
color, apariencia, pH el producto se considerara “No estéril Comercialmente”,

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario fomar muestras de unidades
defectucsas para determinar las causas, se procedera con el Método de Anélisis
Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del deferioro segin métodos
establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Baclericlogia Analitica BAM de Ja
Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana de Salud Puabfica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® (Criterio XIX.1).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Envases flexibles (Pouch)

Envase Peso neto (g) Peso Escurrido
Envase Flexible (Pouch) Minimo 300 g Minimo 210 g.
Envase Flexible (Pouch) Minimo 320 g Minimo 218 g.
Envase Flexible (Pouch) Minimo 500 g Minimo 375 g.
Envase Flexible (Pouch) Minimo 1,000 g. Minimo 750 g.

3.2 Envase Secundario

Cajas de carton corrugado de primer uso, en el lado exterior de las cajas de
carton debera figurar impreso y de una manera legible el cédigo de

produccion.

3.3 Tiempo de vida util

De acuerde a lo establecido en el Registro Sanitario o la reglamentacion
establecida por la Autoridad Sanitaria competente (Decreto Legislativo N°

1222-2015).



@ FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS Revision N°04-2016
Fecha: 27/04/2016

MODALIDAD PRODUCTOS Pag N° 211 de 241

QoliWwWarma

3.4 Rotulado

La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:
 Nombre del producto.

¢ Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion
del producto.

Peso del producto envasado.

Peso escurrido.

Nombre y direccion del fabricante.

Pais de origen.

Codigo o clave de lote.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Ndmero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caractéres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de stickers autoadhesivos para
ninguna informacion del rotulado (excepto para envases pouch), ni rotulados
con plumoén indeleble, otras tintas que se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

» Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase
0 de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente (D.L. N°1222-2015).

+ Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido.

« Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
guimicos y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacion de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

e Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicion Transitoria
del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbioldgicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
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de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

Nota: El Registro Sanitario debe estar vigente desde la fabricacién del producto
hasta su consumo y la Validacion Técnica Oficial del Plan HACCP debe
mantenerse vigente durante la fabricacion del producto. Es
responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente Ficha
Técnica.

b) Productos importados

* Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado vigente,
expedido por la DIGESA o de acuerdo a la reglamentacion establecida por
la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015). La que debera
mantenerse vigente hasta su consumo.

e Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada del Certificado
o Informe de Ensayo de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y
microbiologicos (Esterilidad Comercial)*, traducidos al espafiol, emitidos
por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad, acreditados ante
INDECOPI y/o INACAL ylo por Organismos de Acreditacion de
Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacion
Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC).

Nota 1: *De acuerdo a Métodos Normalizados o métodos descritos por
organizaciones con credibilidad internacional tales como la
Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion
Americana de Salud Publica (APHA), sobre Prueba de Esterilidad
Comercial considerando las temperaturas, tiempos de incubacion
e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales
deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 2: Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Técnica.
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CONSERVA DE BOFE DE RES
1) CARACTERISTICAS GENERALES

: Conserva de bofe de res.
: No Perecibles

1.1 Denominacion técnica

1.2 Tipo de alimentos

1.3 Grupo de alimentos  : Productos de Origen Animal

1.4 Descripcion General : Este producto es obtenido por coccidn de la viscera
roja denominado pulmén del vacuno, con o sin liquido de gobierno, con o sin
adicién de hortalizas en cantidad minima en envase sellado herméticamente,
al que se le ha sometido a un proceso de esterilizacion en autoclave a presion
gue le confiere larga vida Util a temperatura ambiente.

Los productos deberan contar con un minimo de cuarenta y cinco (45) de
producidos antes de ser liberados.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacién, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor
de esterilizacion del proceso térmico (F, , efecto letal) aplicado, debe tener un
valor minimo de 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico a bofe cocido
Qlor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Textura Suave y firme

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristicas Especificacion
Proteina (g/100 g) Minimo 15.00
Grasa (%) (g/100) Maximo 5.00
pH Minimo 5.5

2.3 Caracteristicas microbiologicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacidn Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 0 Esteéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descrilos con organizaciones de
credibifidad Internacional fal como la Ascciacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6
Asociacion Americana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial,
considerando las temperaturas, tiempos de incubacién e indicadores microbioldgicos def
mencionado método, los cuales debe especificarse en ef informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterifidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtn
defecto visual. Siluego de la incubacion ef producto presenta alguna alteracion en el ofor,
color, apariencia, pH el producio se considerara "No estéril Comercialmente”.
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Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario fomar muestras de unidades
defectuosas para deferminar las causas, se procederd con ef Mélodo de Andlisis
Microbiologico, para determinar las causas microbiologicas del deterioro segiin métodos
establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacferiologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana de Salud Piblica APHA.

Fuente: R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano (Criterio XIX.1).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Envases flexible (Pouch)

Envase Peso neto (g) Peso escurrido (g)
Envase flexible Minimo 500 g Minimo 450 g
{Pouch) Minimo 1,000 g Minimo 900 g

3.2 Envase Secundario

Cajas de cartdn corrugado de primer uso, en el lado exterior de las cajas de
carton debera figurar impreso y de una manera legible el codigo de
produccion.

3.3 Tiempo de vida il

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario del producto o la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente (Decreto
Legislativo N°1222-2015).

3.4 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

e Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto.

Peso del producto envasado.

Peso escurrido

Nombre y direccién del fabricante.

Pais de origen.

Cédigo o clave de lote.

Fecha de produccidn y fecha de vencimiento.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

s El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
K o™ o4 caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta

‘s %" indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. Se permite el uso de stickers autoadhesivos para la
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informacion del rotulado; sin embargo no se permitira rotulados con plumaén
indeleble u otras tintas que se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
a) Productos nacionales

= Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipe de envase y peso neto por envase
0 de acuerdo a la reglamentacién establecida por la Autoridad Sanitaria
competente (D.L. N°1222-2015).

= Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, seglin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccion del producto requerido.

» QOriginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiologicos, emitidos por un Organismo de Evaluacién de la
Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL (debera adjuntar los
informes de ensayo provenientes de un laboratorio acreditado por INDECOPI
y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados emitidos por el fabricante del
producto, siempre que cuente con un laboratorio para realizar dichos analisis.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicién Transitoria
del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbiologicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

b) Productos importados

P e T,
P %,

e Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado vigente,
expedido por la DIGESA o de acuerdo a la reglamentacién establecida por
la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015). La que debera
mantenerse vigente hasta su consumo.

»  Original o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada del Certificado
o Informe de Ensayo de los requisitos organolépticos, fisico-quimicos y
microbioldgicos (Esterilidad Comercial)*, traducidos al espariol, emitidos
por un Organismo de Evaluacion de la Conformidad, acreditados ante
INDECOPI vy/o INACAL y/o por Organismos de Acreditaciéon de
Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacion
Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC).

Nota 1: *De acuerde a Métodos Normalizados o métodos descritos por
organizaciones con credibilidad internacional tales como la
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Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacion
Americana de Salud Publica (APHA), sobre Prueba de Esterilidad
Comercial considerando las temperaturas, tiempos de incubacidn
e indicadores microbiolégicos del mencionado método, los cuales
deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 2: Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Técnica.
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CONSERVA DE SANGRECITA

1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Conserva de sangrecita.

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3 Descripcion General : Este producto es obtenido de la sangre de bovino o
cerdo o pollo, pudiendo contener verduras y/o especies, el mismo que debe ser
envasado en envases sellados herméticamente y sometido a un tratamiento
térmico de esterilizacion en autoclave a presion, que le confiere larga vida util
a temperatura ambiente.

La sangre debe provenir de animales sanos que no contengan residuos de
medicamentos o sustancias que por su naturaleza atenten contra la salud del
consumidor, los cuales deben ser faenados en mataderos autorizados por la
autoridad sanitaria competente.

Estd permitido el uso de aditivos alimentarios aprobados por el Codex
Alimentarius y/o por la FDA.,

Los productos deberan contar con un minimo de cuarenta y cinco (45) dias de
producidos antes de ser liberados.

El producto debe ser sometido a un proceso de esterilizacion, en el cual se
debera tener en cuenta el lugar de destino del producto final, por lo que el Valor
de esterilizacion del proceso térmico (F¢, efecto letal) aplicado, debe tener un
valor minimo de 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion
Color Caracteristico
Olor Caracteristico
Sabor Caracteristico
Textura Suave a medianamente firme

. Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristicas

Especificacion

Proteina (g/100 g)

Minimo 16

Grasa (g/100 g)

Maximo 6.0
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2.3 Caracteristicas microbiclégicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacion Rechazo
e = .
Prueba de Esterilidad 5 0 Estéril No estéril
Comercial (*) comercialmente comercialmente

(*) De acuerdo con Méfodos normalizados o Méfodos descritos con organizaciones de
credibilidad Internacional tal como la Asociacién Oficial de Quimico Analificos (AOAC), o
Asociacion Americana de Salud Puablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial,
considerando las temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbiolégicos del
mencionado método, los cuales debe especificarse en ef informe de ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin
defecto visual. Si luego de la incubacion el producfo presenta alguna alteracion en ef olor,
color, apariencia, pH el producto se considerara “No esténl Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulfa necesario tomar muesiras de unidades
defectuosas para determinar las causas, se procedera con el Método de Analisis
Microbiolégico, para determinar las causas microbiolégicas del deferioro segtin métodos
establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de Bacleriologia Analitica BAM de la
Administracion de Alimentos y Drogas FDA 6 Asaciacion Americana de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N 531-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad
para los Alimentos y Behidas de Consumo Humano™ (Criterio XIX.1).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Envases flexible (Pouch)

Envase Peso neto (g)
Envase flexible (Pouch) Minimo 250 g
Envase flexible (Pouch) Minimo 500 g
Envase flexible (Pouch) Minimo 1,000 g

NMEN G,
o Cig,

Cajas de carton corrugado de primer uso, en el lado exterior de las cajas de
carton debera figurar impreso y de una manera legible el codigo de
produccion.

a

3.6 Tiempo de vida util

De acuerdo a lo establecido en el Registro Sanitario del producto o la
reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria competente (Decreto
Legislativo N°1222-2015).
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3.7 Rotulado
La informacién minima que debe contener el rotulado del producto es:

¢ Nombre del producto.

Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto.

Peso del producto envasado.

Peso escurrido

Nombre y direccion del fabricante.

Pais de origen.

Cddigo o clave de lote.

Fecha de produccién y fecha de vencimiento.
Numero del Registro Sanitario.

Condiciones de conservacion.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Debera utilizarse tinta
indeleble de uso alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el
rozamiento ni manipuleo. No se permitira rotulados con plumoén indeleble u
otras tintas que se desprendan facilmente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

* Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido por la
DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso neto por envase
o de acuerdo a la reglamentacion establecida por la Autoridad Sanitaria
competente (D.L. N°1222-2015).

* Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-
MINSA, referida a la linea de produccién del producto requerido.

Original o copia expedida {no fotocopia) o copia legalizada notarialmente de los
certificados o informes de ensayos de los requisitos organolépticos, fisico-
quimicos y microbiologicos (esterilidad comercial), emitidos por un Organismo
de Evaluaciéon de la Conformidad acreditados ante INDECOPI y/o INACAL
(debera adjuntar los informes de ensayo provenientes de un laboratorio

CLEE acreditado por INDECOPI y/o INACAL). Se podra aceptar los Certificados
/ WEe G\ emitidos por el fabricante del producto, siempre que cuente con un laboratorio
: A s para realizar dichos analisis.

Los documentos emitidos deberan indicar la metodologia utilizada y deberan
ser elaborados de acuerdo a lo sefialado en la Octava Disposicién Transitoria
del DS 007-98 SA.

Los requisitos microbiolégicos, deben realizarse de acuerdo a lo establecido en
la R.M. N° 591-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas
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de Consumo Humano”, donde se evidencie el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Ficha Técnica.

b) Productos importados

¢ Copia simple del Registro Sanitario de Producto Importado vigente,
expedido por la DIGESA o de acuerdo a la reglamentacion establecida por
la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015). La que debera
mantenerse vigente hasta su consumo.

e Qriginal o copia expedida (no fotocopia) o copia legalizada del Certificado
o Informe de Ensayo de los requisitos organolépticos, fisico~quimicos y
microbiolégicos (Esterilidad Comercial)*, traducidos al espariol, emitidos
por un Organismo de Evaluacién de la Conformidad, acreditados ante
INDECOPI y/o INACAL yfo por Organismos de Acreditacidon de
Laboratorios u Organismos de Inspeccion integrantes de la Cooperacion
Internacional de Acreditacion de Laboratorios (ILAC).

Nota 1: *De acuerdo a Métodos Normalizados o métodos descritos por
organizaciones con credibilidad internacional tales como la
Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (AOAC), o Asociacién
Americana de Salud Publica (APHA), sobre Prueba de Esterilidad
Comercial considerando las temperaturas, tiempos de incubacion
e indicadores microbiologicos del mencionado método, los cuales
deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Nota 2: Es responsabilidad exclusiva del proveedor adquirir productos que
mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en la presente
Ficha Técnica.



