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CONSERVA DE PESCADO (EXCEPTO GRATED) EN ACEITE VEGETAL
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacién técnica: Conserva de pescado

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Producto de Origen Animal

1.4 Descripcion General : Es un producto enlatado, elaborado a partir de
pescado fresco, sin escamas, sin cabeza, sin cola, ni visceras, de las especies;
anchoveta, sardina, atin, bonito, caballa, jurel; cocida y envasada en aceite
vegetal, envase sellado herméticamente y sometido a un proceso de
esterilizacion comercial en autoclave a presién que le confiere larga vida Gtil a
temperatura ambiente.

1.4.1 El producto debera ser de las siguientes especies y presentaciones de
contenido:

Anchoveta
Ingredientes: Anchoveta (Engraulis ringens) entera, aceite vegetal y sal.

Sardina
Ingredientes: Sardina (Sardinops sagax sagax, entre otros ) entera, aceite
vegetal y sal.

Atan y Bonifo

Ingredientes: Atun en las siguientes especies:Thumnus alalunga,

Thumnus albacares, Thumnus atlanticus, Thumnus obesus, Thumnus

maccoyii, Thumnus thynnus, Thumnus tonggol, Euthynnus affinis,

Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda

chiliensis o Sarda orientalis, en filete o sélido o trozos o lomo, aceite
gy vegetal y sal.

Caballa
Ingredientes: Caballa (Scomber japonicus), entero, filete, solido, trozos,
aceite vegetal y sal.
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Jurel
Ingredientes: Jurel (Trachurus murphyi), entero, filete, solido, trozos,
aceite vegetal y sal.

Machete
Ingredientes: Machete (Ethmidium maculatum), entero, filete, sélido,
trozos, aceite vegetal y sal.

Las conservas de la especies mecionadas (anchoveta, sardina, atdn o bonito,
caballa y jurel), presentaran como medio de cobertura aceite vegetal.

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
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Valor de esterilizacién del proceso térmico (F. , efecto letal) aplicado, debe
tener un valor minimo de 6 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Manchas en el misculo que afectan a
mas del 5% del pescado en la unidad
de muestra.

Apariencia del producto

Anchoveta: Troncos con piel brillante e
integra, sin visceras.

Sardina: Troncos con piel brillante e
integra, sin visceras.

iAtan y Bonito: Filete, sdlide, trozos o
lomo de tamafio uniforme.

Caballa: Entero (fronco con piel
brillante, e integra), filete, sdlido,
trozos en los que se mantiene la
estructura original del mdsculo.

Lurel: Entero, filete, sélido, trozos en
los que se mantiene la estructura
original del musculo

Machete: Entero, filete, solido, trozos
en los que se mantiene la estructura
original del muasculo.

Requisito Especificacion Referencia
Caracteristico, libre de olores
extrafios, como a quemado, a rancio o
Olor descompuesto, amoniacal, putrefacto,
la combustible ¢ solventes.
Caracteristico, libre de sabores
Sabor desagiadables, como @ QUEMEHO, | ey psasinyy
agrio, metdlico, picante, rancio, a CONSERVAS DE
combustible o solventes u otros. PRODUCTOS
Estructura muscular firme. PESQUEROS.
Textura Anchoveta o sardina
Libre de materiales exirafios que no | Peruanasen
derive del pescado o liquido de | conserva. Requisitos
cobertura y que representa un peligro
para la salud del consumidor como | NTP CODEX STAN
Aspecto vidrios, metales, arena, partes de | 70:2011 ATUNY
crustaceos, insectos o restos de ellos. | BONITO EN
CONSERVA

NTP 204.018:1979
{Revisada el 2010)

CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE
LA PESCA EN
ENVASES
HERMETICAMENTE]
CERRADOS.
Conserva de
caballa.

NTP CODEX STAN
119:2013
CONSERVAS DE
PRODUCTOS
PESQUEROS.
Pescados en
conserva

Apariencia del liquido de
cobertura

Caracteristico al aceite, El liquido de gobierno en el producto
conserva de pescado en aceite vegetal, podra contener como
maximo 40 %v/v de agua en la mezcla agua/aceite; es decir
que la relacion maxima de agua:aceite sera de 40:60.
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2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Control de Cierre:
Requerimientos
técnicos minimos
en envases de
hojalata

Requisito Especificacion Referencia
Caracteristica
Plan de evaluacion
y nimero de
determinaciones:
n=5 SGC-MAI/SANIPES.
c=2 Revisién 02, Abril
2010. "Manual:
Presion de vacio Minimo 150 mm (6 Indicadores o Criterios
Vacio para envase pulgadas) de de Seguridad
cilindricos con mercurio*. Alimentaria e Higiene
capacidad de 200 g | ) para alimentos y
a 500 g de peso Se exceptua para piensos de origen
neto, envases con capacidad  hocayiero y acuicola”
inferior a 200 g de
peso neto, envases (numeral 5.6.9.1.4).
ovalados, y los de
capacidad superior a
500g de peso neto.
SGC-MAI/SANIPES.
X Revision 02, Abril
Plan de evaluacion | 2010, “Manual:
Histamina y numero de Indicadores o Criterios
_ ) determinaciones: de Seguridad
Histamina n=g 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
cuerpo y tapas perimetro

Borde inferior del
cierre

No presenta sefiales de
laminacion o cortes.

Doble cierre No presenta sefiales de
fractura.

Cierre Uniforme a lo large del
perimetro.

Compuesto Cubre todos los huecos,

sellante o goma

arrugas o espacios libres.

Porcentaje de
compacidad

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

Planchado del
gancho

Planchado minimo 75%
(arruga maxima 25%) en
envases cilindricos vy
superior a 60% (arruga
maxima 40%) en envases
irregulares.

Porcentaje de
traslape

Superior al 45% en
envases cilindricos vy
sobre

40% en envases de
formas irregulares.

Largo de fraslape

Minimo 1 mm en envases
cilindricos y 0,8 mm en

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

Gancho del | Penetracion minima 70%
cuerpo

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

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

(") De acterdo con Métodos normalizados o Mélodos descrifos con organizaciones de credibilidad
internacional tal como la Asociacion Offcial de Quimico Analiticos {AQAC), 6 Asociacidn Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiologicos 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 ningtn defecto
visual. Siluego de la incubacion ef producto presenta alguna afteracién en el olor, color, apariencia, pH
el producto se considerara “No esteril Comercialmente”.

Nota 2: Si fras fa inspeccion sanitaria resufta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procederd con el Método de Analisis Microbiologico, para determinar las
causas microbioiégicas del deterioro segun métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bactericlogia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA ¢ Asociacion Americana
de Salud Publica 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 XI1X.1).

PRESENTACION

3.1 Envase primario

Envases de Hojalata.
Presentaciones del envase:

Envase Peso neto Peso escurrido
) @ (@
Ya club tapa abrefacil (120 g) Minimo 120 g Minimo 84 g
Ya club tapa abrefacil (125 g) Minimo 125 g Minimo 90 g
¥ Ib Tuna tapa abrefécil (170 g} Minimo 170 g Minimo 119
¥ Ib Tuna tapa abrefécil {175 g) Minimo 176 ¢ Minimo 120 g
1 Lb Tall (425 g) Minimo 425 g Minime 280 g
11b Oval {425 g) Minimo 425 g Minimo 280 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
Tinapa (175 g) Minimo 175 g Minimo 115 g
Tinaptn (200 g) Minimo 200 g Minimo 130 g
RO 80 (80 g) Minimo 80 g Minimo 52 g

Observacion:
Para el caso de entero de anchoveta y sardina, se podra aceptar cualquier tipo de envase
sefialados anteriormente; excepto los envases tipo: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
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3.2 Envase secundario

Cajas de cartén corrugado
En el lado exterior de las cajas de cartén debera figurar impreso y legible, el
codigo de produccion.

3.3 Tiempo de vida util

Vida util estimada: Cuatro (04) afios, almacenada a temperatura ambiente, en
areas higiénicas, secas, protegidas de la contaminacion, evitando exposicién
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.

e Peso neto en gramos.

* Peso drenado (escurrido).

e NuUmero 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.

Cddigo o clave de lote.

Pais de origen.

Fecha de produccidn y fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

s o @ 9 o

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 produccién 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 plumon indeleble,
otras tintas que se desprendan facilmente.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

e » Copia simple del Protocolo Técnico de Habilitacion o Registro de Planta de
/;3"“""&""’*-‘4-, Procesamiento Industrial vigente, o de acuerdo a la reglamentacion
: establecida por la Autoridad Sanitaria competente (D.L. N°1222-2015),
otorgado por el SANIPES.

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

e Copia original o© copia legalizada notariaimente de la Certificacién del
Sistema de gestion de Calidad y/o Inocuidad, vigente tales como: HACCP
Certificado o 1S0O-9001 o 1S0-22000 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.

b) Productos importados:

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

» 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.

« Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacién del
Sistema de gestién de Calidad y/o Inocuidad, vigente tales como: HACCP
Certificado o 1ISO-9001 o [S0O-22000 ¢ IFS o BRC o SQF, emitido por un
Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion acreditado por el
INACAL o 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 publica no debera tener una
antigledad mayor a noventa (90) dias calendarios desde la fecha de su
emisian.

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 Gestion de Calidad
yfo 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 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 hidrobiolégico.
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CONSERVA DE PESCADO (EXCEPTO GRATED) EN AGUA Y SAL
1) CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién técnica: Conserva de pescado

Tipo de alimentos : No Perecibles

Grupo de alimentos  : Productos de Origen Animal

Descripcion General : Es un producto enlatado, elaborado a partir de pescado
fresco, sin escamas, sin cabeza, sin cola, ni visceras de las especies de atin;
caballa; jurel; cocida y envasada en agua v sal; envase sellado herméticamente
y sometido a un proceso de esterilizacion comercial en autoclave a presién que
le confiere larga vida util a temperatura ambiente.

L M. L T 4
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1.4.1 El producto debera ser de las siguientes especies y presentaciones de
contenido:

Atan y Bonito

Ingredientes: Atdn en las siguientes especies: Thumnus alalunga,
Thumnus albacares, Thumnus atlanticus, Thumnus obesus, Thumnus
maccoyii, Thumnus thynnus, Thumnus tonggol, Euthynnus affinis,
Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda
chiliensis o Sarda orientalis, en trozos o filete o sdlido o lomo, agua y
sal.

Sardina
Ingredientes: Sardina (Sardinops sagax sagax, entre otros), entera, agua
y sal.

Caballa
Ingredientes: Caballa (Scomber japonicus), entero, filete, sélido, trozos,
agua y sal.

Jurel
Ingredientes: Jurel (Trachurus murphyi o Decapterus macrosoma),
entero, filete, sdlido, trozos, agua y sal.

Machete
Ingredientes: Machete (Ethmidium maculatum o Opisthonema libertate),
entero, filete, sdlido, trozos, en agua y sal.

Las conservas de la especies mecionadas (atlin, bonito, sardina, caballa y
jurel), se presentaran como medio de cobertura agua y sal.

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 (Fo , efecto letal) aplicado, debe
tener un valor minimo de 6 minutos.
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1 Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacién Referencia
Caracteristico, libre de olores
extrafios, como a quemado, a rancio
Olor 0 descompuesto, amoniacal,
putrefacto, a combustible o
solventes.
Caracteristico, libre de sabores
SalE desagradables, como a quemado,
agrio, metalico, picante, rancio, a
combustible o solventes u otros.
Textura Estructura muscular suave.
NTP CODEX
Libre de materiales exirafios que no | STAN 70:2011
derive del pescado o liquido de | ATUNY BONITO
cobertura y que representa un peligro | EN CONSERVA
para la salud del consumidor como | NTP  204.018:1979
Aspecto vidrios, metales, arena, partes de | (Revisada el 2010).
crustaceos, insectos o restos de
ellos. CONSERVAS DE
Manchas en el musculo que afectan | PRODUCTOS DE
a mas del 5% del pescado en la | LA PESCAEN
unidad de muestra. ENVASES
Bonito: Tronco con piel brilante ¢ | HERMETICAMENTE
integra, sin visceras. Filete, trozo o | CERRADOS.
lomo de tamafio uniforme. Conserva de
Atan: Filete o trozo o lomo de tamano | caballa.
uniforme.
Sardina: Troncos con piel brillanie e NTP CODEX STAN
integra, sin visceras 119:2013
CONSERVAS DE
Caballa: Entero (tronco con piel e | PRODUCTOS
integra), filete, trozos en los que se | PESQUEROS.
) Apariencia ma'ntiene la estructura original del | Pescados en
del musculo. conserva.
producto
Jurel: Porciones de pescado en los
que se mantiene la estructura original
del musculo.
Machete: Entero, filete, solido, trozos
en los que se mantiene la estructura
original del misculo
Apariencia del liquido de Caracterisitco al color de pescado,
cobertura algo turbio.




e ~
b
o

GxifWarma

FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS

MODALIDAD PRODUCTOS

Revision N° 06-2016
Fecha: 27/04/2016
Pag N° 171 de 241

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requerimientos
técnicos minimos
en envases de
hojalata

Requisito Especificacion Referencia
Caracteristica
Plan de evaluacion
y nimero de
determinaciones:
n=>5
c=2 SGC-MAI/SANIPES.
Revisién 02, Abril
e | M | e et
Vacio ara e pulgadas) de ndicadores o Criterios
Cihndr!cos con mércurio®. dg Segurl_dad
capacidad de 200 g . ) Alimentaria e Higiene
a 500 g de peso Se exceptua para para alimentos y
neto. 22;22%23‘;2 e piensos de origen
200 g de Heso Hets, pesquero y acuicola
envases ovalados, y (numeral 5.6.9.1.4).
los de capacidad
superior a 500g de
peso neto.
SGC-MAI/SANIPES.
Revisian 02, Abril
Plan de evaluacion | 2010. “Manual:
Histamina y numerc de Indicadores o Criterios
determinaciones: 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
cuerpo y tapas perimetro.

Control de Cierre:

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 y
sobre el 60% en envases
de formas irregulares.

Planchado del
gancho

Planchado minimo 75%
(arruga maxima 25%) en
envases cilindricos vy
superior a 60% (arruga
maxima 40%) en envases
iregulares.

Porcentaje de
traslape

Superior al 45% en
envases cilindricos y
sobre

40% en envases de
formas irregulares.

Acapite 5.6.9.1.3
“Evaluacion del
doble cierre
SGC -
MAI/SANIPES
Revision 02,
Abril 2010.
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Minimo 1 mm en
envases cilindricos y 0,8
mm en envases de
formas irregulares.
Gancho del | Penetracion minima 70%
cuerpo

Largo de traslape

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacidn Rechazo
n [ .
Prueba de o No estéril
5 : Estéril D-ester
Esterllida((iifomerctal S 0 epmErciaimenic comercialmente

(") De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibifidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AQAC), ¢ Asociacion Americana de
Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos def mencionado metodo, los cuales debe especificarse en
el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases gue no presentan ningiin defeclo
visual. Si fuego de fa incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, cofor, apanencia, pH
el producto se considerard "No estéril Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resufta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Método de Andlisis Microbiolégico, para determinar fas
causas microbioldgicas def deterioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriofogia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA ¢ Asociacion Americana
de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N° 681-2008/MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiclogicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humang” (Criterio XIX.1).

3) PRESENTACION
3.1 Envase primario

Envases de Hojalata

Presentaciones del envase:

Envase Peso neto Peso escurrido
()] (@
Va club tapa abrefécil {120 g) Minimo 120 g Minimo 84 g
Ya club tapa abreféacil {125 g) Minimo 125 g Minimo 90 g
Y Ib Tuna tapa abrefacil {170 g} Minimo 170 g Minimo 119
¥ Ib Tuna tapa abrefacil {175 g} Minimo 175 g Minimo 120 g
1Lb Tall (425 g) iinimo 425 g Minimo 280 g
1lb Oval (425 g) Minimo 425 g Minimo 280 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
Tinapa (175 g) Minimo 175 g Minimo 115 g
Tinapén {200 g) Minimo 200 g Minimo 130 g
RO 80 (80 g) Minimo 80 g Minime 52 g
Observacion:

Para el caso de entero de sardina, se podrd aceptar cualquier tipo de envase sefalado

anteriormente; excepto los envases tipe: Tall (307 x 409) 6 (300 x 407).
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3.2 Envase secundario
Cajas de carton corrugado

En el lado exterior de las cajas de cartén debera figurar impreso y legible, el
codigo de produccion.

3.3 Tiempo de vida util

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

3.4 Rotulado

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

Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

Peso neto en gramos.

Peso drenado (escurrido).

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.

Cadigo o clave de lote.

Pais de origen.

Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion

L ] e 9 @ o

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
informacién del rotulado, ni rotulados con plumén indeleble u otras tintas que se
desprendan faciimente.

a) Productos nacionales

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

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

= Qriginal 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.
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= Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificaciéon del Sistema
de gestion de Calidad y/o Inocuidad, tales como: HACCP Certificado o ISO-
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.

b) Productos importados:

* 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 Sanitaria competente (D.L.
N°1222-2015).

» Qriginal 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.

= Copia original o copia legalizada notarialmente de la Certificacién del Sistema
de gestidn de Calidad y/o Inocuidad, vigente tales como: HACCP Certificado o
ISO-8001 o 1SO-22000 o IFS o BRC o SQF, emitido por un Organismo de
Certificacién de Sistemas de Gestién acreditado por el INACALo 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 Institucion publica no debera tener una
- antigiedad 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 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 y fiscalizar las actividades de sanidad e
inocuidad pesqguera, acuicola y de piensos de origen hidrobiolégico.
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CONSERVA DE PESCADO (EXCEPTO GRATED) EN SALSA DE TOMATE
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica: Conserva de pescado

1.2 Tipo de alimentos: No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos: Productos de Origen Animal

1.4 Descripcion General: Es un producto enlatado, elaborado a partir de pescado
fresco, sin cabeza, sin cola, ni visceras de las especies de anchoveta; sardina,
caballa; jurel; cocida y envasada en salsa de tomate; envase sellado
herméticamente y sometido a un proceso de esterilizacion comercial en
autoclave a presion que le confiere larga vida (til a temperatura ambiente.

1.4.1 El producto debera ser de las siguientes especies y presentaciones de
contenido:

Anchoveta
Ingredientes: Anchoveta (Engraulis ringens) entera, pasta de tomate, sal
y espesante.

Sardina:
Ingredientes: Sardina (Sardinops sagax sagax, entre otros) entera, pasta
de tomate, sal y espesante.

Caballa
Ingredientes: Caballa (Scomber japonicus) entera o trozos, pasta de
tomate, sal y espesante.

Jurel
Ingredientes: Jurel (Trachurus murphyi) entero o trozos, pasta de tomate,
sal y espesante.

Con respecto al medio de cobertura (liquido de gobierno) éste debera corresponder
en su totalidad a lo requerido en la Ficha Técnica y debe estar declarado en el
rotulado del envase, de lo contrario el lote sera rechazado.

Las conservas de la especies mecionadas (anchoveta, sardina, caballa y jurel), se
presentaran como medioc de cobertura en salsa de tomate.

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 (Fo , efecto letal) aplicado, debe tener un valor
minimo de 6 minutos.
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2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organoléplicas

Requisito Especificacion Referencia
ol Caracteristico a pescado cocido, libre de | NTP 204.054:2011
o olores extrafios. CONSERWVAS DE
PRODUCTOS
) PESQUEROS. Anchoveta
Sabor Agradable, da _pescado COCidD, libre de o sardina peruanas en
sabores extrafios. conserva. Requisitos
Textura Suave a medianamente firme. NTP CODEX STAN

70:2011 ATUN Y BONITO
EN CONSERVA

NTP 204.018:1979
{Revisada el 2010)

Anchoveta: Entero (fronco con piel
brillante e integra), sin visceras.

Sardina: Entero (tronco con piel brillante
e integra). CONSERVAS DE
PRODUCTOS DE LA

PESCA EN ENVASES

Caballa: Tronco con piel brillante e

Apariencia del integra, filete o trozos en los que se | HERMETICAMENTE
producto mantiene la estructura original del | CERRADOS. Conserva
muasculo. de caballa.
NTP CODEX STAN
Jurel: Porciones de pescado en los que E}':EgggésDﬁg?ggRVAs
ﬁ:}ﬂsn;;r;tlene la estructura original del PESQUEROS. Pescados
' en conserva.

Apariencia del
liquido de
cobertura

De consistencia caracteristica a salsa de tomate. Minimo 09 °Brix.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Caracteristica Requisito Especificacion Referencia

Plan de evaluacién
y numerc  de
determinaciones:
n=>5

S SGC-MAIfSANIPES.

Revision 02, Abril 2010.
“Manual: Indicadores o
Criterios de Seguridad
Alimentaria e Higiene
para alimentos y
piensos de  origen
pesquerc vy acuicola”
{numeral 5.6.9.1.4)

Presion de vacio
para envase
cilindricos con
capacidad de 200 g
a 500 g de peso
neto.

Minimo 150 mm (6
pulgadas) de

Vacio i
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..
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SGC-MAI/SANIPES.
Plan de evaluacion | Revision 02, Abril 2010.
y namero de| “Manual: Indicadores o

Histamina determinaciones: Criterios de Seguridad

Histamina n=9 Alimentaria e Higiene
c=2 para alimentos vy

m = 100 ppm piensos de origen

M = 200 ppm pesquero y acuicola”.

(numeral 5.6.9.1.5)

Ganchos de Uniformes en su
cuerpo y tapas perimetro.

Control de Cierre: | Borde inferior del No presenta sefales de

Requerimientos cierre laminacion o cortes.
técnicos minimos
en envases de Doble cierre No presenta sefales de
hojalata fractura.
Cierre Uniforme a lo largo del
perimetro.
Compuesto Cubre todos los
sellante o goma huecos, arrugas o
espacios libres.
Porcentaje de Superior al 75% en
compacidad envases cilindricos y Acépite 5.6.9.1.3
sobre el 60% en “Evaluacion del
envases de formas doble cierre SGC
irregulares. — MAI/SANIPES
Planchado del Planchado minimo 75% Revision 02, Abril
gancho (arruga maxima 25%) 2010.

en envases cilindricos y
superior a 60% (arruga
maxima 40%) en
envases irregulares.

2

"

(L

gy e

% g iy Porcentaje de Superior al 45% en
\‘gyl i a\._p:"?:j traslape envases cilindricos y
Mo S sobre
e 40% en envases de

formas irregulares.
Largo de traslape | Minimo 1 mm en
envases cilindricos y
0,8 mm en envases de
formas irregulares.
Gancho del | Penetracion minima
cuerpo 70%
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2.3 Caracteristicas microbioldgicas

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

{*) De acuerdo con Métodos normmalizados o Métodos descrifos con organizaciones de credibilidad
internacional tal como fa Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacién Americana de
Salud Pablica (APHA) sobre Prueba de Esterifidad Comercial, considerando las temperaturas, liempos
de incubacion e indicadores microbiologicos del mencionado método, los cuales debe especificarse en
el Informe de Ensayo.

Nota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenfan ningtin defecto
visual. Si fuege de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el ofor, color, apariencia, pH
ef producto se considerard “No esténl Comerciaimente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario tomar muesiras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con ef Mélodo de Analisis Microbiolégico, para deferminar las
causas microbiologicas def deterioro segun méfodos establecidos en ef Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de fa Administracién de Alimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana
de Salud Publica 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
3.1 Envase primario
Envases de Hojalata

Presentaciones del envase:

Envase Peso neto Peso escurrido
@ @
Yaclub tapa abrefacil (120 g) Minimo 120 g Minimo 84 g
Ya club tapa abrefacil {125 g} Minimo 125 ¢ Minimo 90 g
Y% Ib Tuna tapa abrefécil (170 g) Minimo 170 g Minimo 119
¥ Ib Tuna tapa abrefacil (175 g} Minimo 175 g Minimo 120 g
1 Lb Tall (425 g) Minimo 425 g Minimo 280 g
11b Oval {425 q) Minimo 425 g Minimo 280 g
RO-500 Minimo 495 g Minimo 280 g
RO-650 Minimo 550 g Minimo 370 g
R(O-1000 Minimo 990 g Minimo 560 g
Tinapa (175 g) Minimo 175 g Minimo 115 g
Tinapén (200 g) Minimeo 200 g Minimo 130 g

Observacion:
Para el caso de entero de anchoveta y sardina, se podra aceptar cualquier tipo
de envase sefialados anteriormente; excepto los envases tipo: Tall (307 x 409)
6 (300 x 407).
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3.2Envase secundario
Cajas de cartén corrugado

e Las cajas deberan garantizar un almacenamiento y transporte apropiados
para asegurar las condiciones de integridad del envase primario.

e En el lado exterior de las cajas de carton debera figurar impreso y de una
manera legible el cddigo de produccion.

e No se aceptaran cajas de cartdon sucias, rotas o con sintomas de
adulteracioén de las mismas.

3.3 Tiempo de vida util

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

3.4 Rotulado

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

¢ Peso neto en gramos.

» Peso drenado.

* Nombre y direccién de la empresa productora, importadora o
distribuidora.

Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.

Cddigo o clave de lote.

Pais de origen.

Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

\EI rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
o scaracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para el rotulado debera utilizarse
. "-f tinta termoestable para el codigo del lote, fecha de produccién 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 informacién del rotulado, ni
rotulados con plumén indeleble, otras tintas que se desprendan faciimente.

REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

a) Productos nacionales

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

= 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).

= 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.
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= Copia original o notarial de la Certificacién del Sistema de gestion de Calidad
y/o Inocuidad vigente, tales como: HACCP Certificado o 1SO-9001 o 1S0-
22000, IFS o BRC o SQF, entre otros., emitido por un Organismo de
Certificacion de Sistemas de Gestién acreditado por el INACAL o un organismo
Internacional equivalente, cuyo alcance considere el proceso productivo de
Conservas de pescado.

b) Productos importados:

» 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).

= QOriginal 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.

= 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 1S0O-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 ptblica del pais de
origen que garantice la aplicacidn correcta del HACCP, cuyo alcance
considere el proceso productivo de Conserva de pescado.

NOTA 1: El documento emitido por la Institucién publica no debera tener una
antigliedad 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 Habilitacion
o Registro de Planta de Procesamiento Industrial debe estar 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. 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 y fiscalizar las actividades de sanidad e
inocuidad pesquera, acuicola y de piensos de origen hidrobioldgico.
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CONSERVA DE ALBONDIGAS DE PESCADO EN SALSAS
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica  :Conserva de albéndigas de pescado en salsas
1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles

1.3 Grupo de alimentos : Productos de Origen Animal

1.4 Descripcién General : Es un producto enlatado, elaborado a partir de

pulpa de pescado fresco, sin cabeza, sin cola, ni visceras de pescado, que
luego de un mezclado con insumos naturales es preformada en porciones y
cocida convencionalmente y envasada en salsas pudiendo ser de tomate,
BBQ, bolofiesa, entre otras salsas, en envase de hojalata y/o flexibles sellado
herméticamente y sometido a un proceso de esterilizacion comercial en
autoclave a presion que le confiere larga vida Util a temperatura ambiente.

El producto debera ser de las siguientes especies:

Atin y Bonito
Atan en las siguientes especies:Thumnus alalunga, Thumnus albacares,
Thumnus atlanticus, Thumnus obesus, Thumnus maccoyii, Thumnus thynnus,
Thumnus tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus
lineatus, Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis o Sarda orientalis.
Caballa (Scomber japonicus).
Jurel (Trachurus murphyi).
Anchoveta (Engraulis rigens).
Barrilete especie (Katsuwonus pelamis).
Lorna especie (Sciaena deliciosa).
Falso volador especie (Prionotus stephanoprys).
Machete de hebra especie (Opisthonema libertate).
Merluza especie (Merluccius gayi).
f\/@m?}\ Pejerrey especie (Odontesthes regia regia).
/@“ A Perico o dorado especie (Coryphaena hippurus).
i o Trucha especie (Oncorhynchus mykiss).

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 (Fo , 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

j?*-p’“""""“”"% 2.1 Caracteristicas organolépticas

";"“ Voo Caracteristicas Especificacion

3 o Color Uniforme y caracteristico del producto, libre de

v decoloraciones o ennegrecimientos anormales.

N Olor Caracteristico a pescado cocido, libre de olores
extranos.

Sabor Agradable, a pescado cocido, libre de sabores

extrafios.




Revision N® 06-2016
Fecha: 27/04/2016
Pag N° 182 de 241

@ FICHAS TECNICAS DE ALIMENTOS
SoliiWarma
MODALIDAD PRODUCTOS

Suave a medianamenie firme.
Viscoso brillante caracteristico al tipo de salsa.

Textura
Apariencia del liquido de cobertura

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisifo Especificacion Referencia
Concentracion de la Minimo 9 °Brix
salsa P

Peso unitario de albondiga |15 - 25 gramos

Plan de evaluacion Y| gGc MAI/SANIPES. Revision 02,
Lokl A . de Abril 2010. “Manual: Indicadores o
de_tennmamones. Criterios de Seguridad
g;g Alimentaria e Higiene para

alimentos y piensos de origen
pesquero y acuicola” (numeral
5.6.9.1.4).

Presion de vacio para
envase cilindricos con
capacidad de 200 ga 500 g
de peso neto.

Minimo 150 mm (6
pulgadas) de 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.

Plan de evaluacion Y| gGc.MAI/SANIPES. Revision 02,
R : de Abril 2010. “Manual: Indicadores o
! . de_termmacmnes. Criterios de Seguridad
Histamina n:g Alimentaria e Higiene para
c—_2 alimentos y piensos de origen
m;;gg Egm pesguero y acuicola”. (numeral

5.6.9.1.5).

2.3 Control de Cierre: Requerimientos técnicos minimos en envases de hojalata

R
> : Caracteristicas Requerimientos minimos Referencia
Ganchos de cuerpo y tapas | Uniformes en su perimetro.
Borde inferior del cierre No presenta sefiales de laminacién o
cortes.
Doble cierre No presenta seiiales de fractura.
Cierre Uniforme a lo largo del perimetro.
Compuesto sellante o0 goma | Cubre todos los huecos, arrugas o
espacios libres. p—
Porcentaje de compacidad | Superior al 75% en envases cilindricos 5_22?;?3
y sobre el 60% en envases de formas “Eyaluacion
iregulares. del doble
Planchado del gancho Planchado minimo 75% (arruga cierre SGC —
maxima 25%) en envases cilindricos y MAI/SANIPES
superior a 60% (arruga maxima 40%) Revisién 02,
en envases irregulares. Abril 2010.
Porcentaje de traslape Superior al 45% en envases cilindricos
y sobre 40% en envases de formas
irregulares.
Largo de traslape Minimo 1 mm en envases cilindricos y
0,8 mm en envases de formas
irregulares.
Gancho del cuerpo Penetracion minima 70%
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2.4 Caracteristicas microbioldgicas

Plan de muestreo
Analisis Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad 5 ) Estéril No gstéril
Comercial () comercialmente comercialmente

{*) De acuerdo con Métodos normalizados o Mélodos descrifos con organizaciones de credibilidad
Internacional tal como la Asociacion Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Pablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, fos cuales debe especificarse en ef
Informe de Ensayo.

Mota 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningtin defecto visual.
Si luego de la incubacion el producio presenta alguna alteracion en el ofor, color, apariencia, pH el
producto se considerara “No estéril Comerciaimente”.

Nota 2: Si tras la inspeccién sanitaria resulta necesario fomar muestras de unidades defectuosas para
determinar fas causas, se procedera con el Método de Anélisis Microbioldgico, para determinar las causas
microbioldgicas del deterioro segiin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bactericlogia Analitica BAM de la Administracién de Afimentos y Drogas FDA 6 Asociacién Americana de
Salud Puablica APHA.

MODALIDAD PRODUCTOS Pag N 183 de 241

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

3.1 Envase primario

Envase de Hojalata y envase flexible (Pouch).

Presentaciones del envase:

Peso neto Peso escurrido
Envase
(9) (@)
11b Tall (425 g) Minimo 425 g Minimo 280 g
Envase Pes?g?eto
Envase Flexible (Pouch) Minimo 500 g
Minimo 1,000 g

Cajas de cartén corrugado:

e En el lado exterior de las cajas de carton debera figurar impreso y de una

3.4 Tiempo de vida Util

manera legible el cédigo de produccion.

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

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

e Nombre comun del pescado y el tipo de producto.

Peso neto en gramos.

Peso drenado (escurrido).

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.

Cadigo o clave de lote.

Pais de origen.

Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion

El rotulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caractéres de facil lectura, en forma completa y clara. Para el rotulado debera
utilizarse tinta termoestable para el codigo 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 de rotulado (excepto para envases pouch), ni
rotulados con plumén indeleble u otras tintas que se desprendan faciimente.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS

Productos nacionales

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

= 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 legalizada notarialmente de la Certificacion de
Implementacion de un Sistema de gestion Calidad y/o Inocuidad vigente,
tales como: HACCP Certificado o [SO-9001 o ISO-22000 o IFS o BRC,
emitido por un Organismo de Certificacion de Sistemas de Gestion
acreditado por el INACAL o un organismo Inernacional equivalente, cuyo
alcance considere el proceso productivo de Conservas de pescado.
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b} Productos importados:

e Copia simple del Protocolo Técnico de Registro Sanitario de Producto
Importado, vigente, expedido por el SANIPES.

» 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.

o Copia original o copia legalizada notariaimente de la Certificacién del
Sistema de gestidn de Calidad y/o Inocuidad, vigente tales como: HACCP
Certificado o 1ISO-9001 o 1SO-22000 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 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 Institucion publica no debera tener una
antigliedad 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 Habilitacion

o Registro de Planta de Procesamiento Industrial debe estar vigente durante

la fabricacion del producto. Es responsabilidad exclusiva del proveedor

adquirir productos que mantengan la vigencia de los requisitos sefialados en

r—— la presente Ficha Técnica. El Certificado del Sistema de Gestion de Calidad
/h‘a““"“"”""ff% y/o Inocuidad debe estar vigente hasta la liberacién del producto
& ’q; :

T

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 y fiscalizar las actividades de sanidad e
inocuidad pesquera, acuicola y de piensos de origen hidrobiolégico.
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CONSERVA DE PESCADO EN ACEITE VEGETAL EN ENVASE FLEXIBLE
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Conserva de pescado

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos  : Productos de Origen Animal
1.4 Descripcién General  : Es un producto partir de trozos, filetes y lomitos de

pescado con aceite vegetal y sal presentados en envases flexibles retortables,
el producto es sometido a un proceso de coccion, sellado hermético y proceso
de esterilizacion comercial, que le confiere larga vida util a temperatura
ambiente.

El producto debera ser de las siguientes especies:

Atun:Thumnus alalunga, Thumnus albacares, Thumnus atlanticus, Thumnus
obesus, Thumnus maccoyii, Thumnus thynnus, Thumnus tonggol, Euthynnus
affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus, Katsuwonus pelamis,
Sarda chifiensis o Sarda orientalis, aceite vegetal y sal.

Caballa: Scomber japonicus, aceite vegetal y sal.
Jurel: Trachurus Murphy, aceite vegetal y sal.
Machete: Ethmidium maculatum, aceite vegetal y sal.

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 (Fo , efecto letal) aplicado, debe
tener un valor minimo de 10 minutos.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS

2.1Caracteristicas organolépticas

Requisito Especificacion Referencia

NTP CODEX STAN
70:2011 ATUN Y
BONITO EN
CONSERVA

NTP 204.018:1979
Caracteristico a pescado cocido, libre de {Revisada el 2010)
olores extraiios.

Olor

CONSERVAS DE
FRODUCTOS DE
LA PESCAEN
ENVASES
HERMETICAMENT

T T E CERRADOS.
Color Sera uniforme y caracteristico del producto, Corcenads

libre de decoloraciones o ennegrecimientos caballa
anormales. NTP CODEX STAN
118:2013

Agradable, a pescado cocido, libre de sabores [ CONSERVAS DE
extrafios. PRODUCTOS

Sabor
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Textura

Suave a medianamente firme.

PESQUEROS.
Pescados en
conserva.

Apariencia del producto

tener espinas duras.

Trozos, filetes y lomitos de tamafio uniforme,
sin restos de visceras ni cola y no deberan

Apariencia del liquido de
cobertura

de agua de la mezcla agua/aceite.

Caracteristico al aceite. El liquido de gobierno en el producto conserva
de pescado en aceite vegetal, podré contener como maxime 20% viv

2.2. Caracteristicas fisico quimicas

Requisito Especificacién Referencia
Plan de evaluacién y ntimero SGC-MAI/SANIPES. Revision
de determinaciones: 02, Abril 2010. "Manual:
Hen Indicadores o Criterios de
Histamina c=2 Seguridad Alimentaria e
m = 100 ppm Higiene para alimentos y
M = 200 ppm piensos de origen pesquero y
acuicola”. (numeral §.6.9.1.5)

2.3. Caracteristicas microbiologicas

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

(*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de credibifidad
Internacional tal como fa Asociacién Oficial de Quimico Analiticos (AOAC), 6 Asociacion Americana de
Salud Pablica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las temperaturas, tiempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos del mencionado método, fos cuales debe especificarse en

[ulii e
A -
3 2, el informe de Ensayo.

Nofa 1: La Prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presentan ningin defecto
visual. Si luego de la incubacidn el producto presenta alguna alferacion en ef olor, color, apariencia, pH
el producto se consideraré “No esterif Comercialmente”.

Nota 2: S tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar /as causas, se procederd con ef Método de Analisis Microbioldgico, para determinar las
causas microbjologicas del deterioro seqgun meétodos establecidos en ef Codex Afimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de fa Administracion de Afimentos y Drogas FDA 6 Asociacion Americana
de Salud Publica APHA.

Fuente: R.M. N® 581-2008/MINSA “Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano™ (Criterio XI1X.1).

3) PRESENTACION
3.1Envase primario

Envases flexibles (pouch)

Presentacion del envase:

Envase Peso neto (g) Peso escurrido (g)
Envase flexible (Pouch) 500 g 475 g

Envase flexible (Pouch) 1000 g 950 g
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3.2 Envase secundario

Cajas de cartén corrugado: 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 dtil

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 informaciéon minima que debe contener el rotulado del producto es:
¢ Nombre comun del pescado y el tipo de producto.
e Peso neto en gramos.
¢ Peso drenado (escurrido).
+ Numero de Protocolo Técnico de Registro Sanitario vigente expedido por
SANIPES.
e Nombre y direccion de la empresa productora, importadora o
distribuidora.
Los ingredientes y aditivos en orden decreciente.
Cdédigo o clave de lote.
Pais de origen.
Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
Condiciones de conservacion.

a & o

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 codigo del lote, fecha de produccion 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.

4) REQUISITOS DE CERTIFICACION OBLIGATORIOS
T a) Productos nacionales

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

» 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), indicande 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 vigente, tales como: HACCP
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Certificado o 1ISO-9001 o 1SO-22000 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.

b) Productos importados:

» 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 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 andlisis 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 gestién de Calidad y/o Inocuidad, vigente tales como: HACCP
Certificado o 1S0O-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 Institucion
publica del pais de origen que garantice la aplicacién correcta del HACCP,
cuyo alcance considere el proceso productivo de Conserva de pescado.

NOTA 1: El documento emitido por la Institucion publica no debera tener una
antigliedad mayor a noventa (80) 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 Téchico de Habilitacion
o Registro de Planta de Procesamiento Industrial debe estar 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. El Certificado del Sistema de Gestion de Calidad
y/o Inocuidad debe estar vigente hasta la liberacién 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 y fiscalizar las actividades de sanidad e
inocuidad pesquera, acuicola y de piensos de origen hidrobiolégico.
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CONSERVA DE PESCADO EN AGUA Y SAL EN ENVASE FLEXIBLE
1) CARACTERISTICAS GENERALES

1.1 Denominacion técnica : Conserva de pescado

1.2 Tipo de alimentos : No Perecibles
1.3 Grupo de alimentos  : Productos de Origen Animal
1.4 Descripcion General  : Es un producto obtenido a partir de trozos, filetes, y

lomitos de pescado en agua y sal presentados en envases flexibles retortables,
el producto es sometido a un proceso de coccion, sellade hermético y proceso
de esterilizacién comercial, que le confiere larga vida util a temperatura

ambiente.

1.4.1 El producto debera ser de las siguientes especies:

Atan:Thumnus alalunga, Thumnus albacares, Thumnus atlanticus,

Thumnus obesus, Thumnus maccoyii,

Thumnus thynnus, Thumnus

tonggol, Euthynnus affinis, Euthynnus alletteratus, Euthynnus lineatus,
Katsuwonus pelamis, Sarda chiliensis o Sarda orientalis, agua y sal.

Caballa: Scomber japonicus, agua y sal.

Jurel: Trachurus Murphy, agual y sal.

Machete: Ethmidium maculatum, aceite vegetal y sal.

¢! 2) CARACTERISTICAS TECNICAS
2.1 Caracteristicas organolépticas

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 10 minutos.

Requisito Especificacion Referencia
ol Caracteristico a pescado cocido, libre de NTP CODEX
= olores extraiios. STAN 70:2011
ATUN Y BONITO
Color Serd uniforme y caracteristico del EN CONSERVA
producto, libre de decoloraciones o NTP
ennegrecimientos anormales. 204‘91 8:1979
{Revisada el
Sabor Agradable, a pescado cocido, libre de | 2010}
sabores extrafios. ;
CONSERVAS
Textura Suave a medianamente firme. DE
Apariencia del producto Trozos, filetes y lomitos de tamafrio PRODUCTOS
uniforme, sin restos de visceras nicolay | DE LA PESCA
no deberan tener espinas duras. EN ENVASES
HERMETICAME
NTE
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CERRADOS.
Conserva de
caballa.
NTP CODEX
Apariencia del liquido de STAN 1112013
Crema ligeramente oscuro, algo turbio. CONSERVAS
cobertura DE
PRODUCTOS
PESQUEROS.
Pescados en
conserva.

2.2 Caracteristicas fisico quimicas

Requisito Especificacion Referencia

Plan de evaluacion y nimero| SGC-MAI/SANIPES. Revision
de determinaciones: 02, Abril 2010. "Manual;

n=9 Indicadores o Criterios de
Histamina c=2 Seguridad Alimentaria e

m = 100 ppm Higiene para alimentos y

M = 200 ppm piensos de origen pesquero y
acuicola”. (numeral 5.6.9.1.5)

2.3 Caracteristicas microbiolégicas

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

{*) De acuerdo con Métodos normalizados o Métodos descritos con organizaciones de 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, tempos
de incubacion e indicadores microbiolégicos del 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 ningin defecto
visual. Si luego de la incubacion ef producto presenta alguna alteracion en el ofor, color, apariencia, pH
ef producto se considerara "No estérif Comercialmente”.

Nota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resufta necesario tomar muestras de unidades defectuosas para
determinar las causas, se procedera con el Melodo de Andlisis Microbioldgico, para determinar fas
causas microbiofogicas del deferioro segtin métodos establecidos en el Codex Alimentarius, Manual de
Bacteriologia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos y Drogas FDA & Asociacion Americana

TGN de Salud Publica APHA.
& g

4 e

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

Envases flexible (Pouch)

Envase Peso neto (g) Peso de escurrido (g)
Envase Flexible (Pouch) 500 g

475 g
Envase Flexible (Pouch) 1000 g 850 ¢




