PROYECTO DE MODIFICACION DE
FICHA TECNICA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : ENTERO DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA EN ACEITE
VEGETAL CALIDAD A, EN ENVASE DE PESO NETO DE 125 g

Denominacidn técnica : CONSERVA DE ENTERO DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA
EN ACEITE VEGETAL CALIDAD A, EN ENVASE DE PESO NETO DE

125¢
Unidad de medida : LATA
Descripcién general : Conserva elaborada a base de carne de pescado de la especie

Engraulis ringens, la que debe estar en buena y consistente frescura,
libre de contaminacién y de dafios fisicos, envasada en regipientes
planos o cilindricos apropiados y cerrados herméticamente, sometidos
a procesos térmicos para lograr la esterilidad comercial y procesados
bajo sistemas de aseguramiento de la calidad. El medio de cobertura
utilizado debe ser aceite vegetal.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

2.1 Del bien
El entero de sardina peruana o anchoveta es el pescado que se presentassin cabeza, ni visceras,
libre o no de aletas y escamas, segun el numeral 3.2 de la NTP 2@4.002:2011 (revisada el 2024).

Los pescados deben envasarse ordenadamente; la maygria de’ unidades contenidas en un
mismo envase deben ser de tamafio uniforme; el pescade.se)debe envasar libre de roturas y
preferentemente sin magulladuras; la superficie de certendel decapitado debe ser uniforme y
precisa, segun lo indicado en el numeral 5.1 de la N7P'204.002:2011 (revisada el 2024).

El entero de sardina peruana o anchoveta en.aceite vegetal calidad A debe presentar las
siguientes caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

Presentacion y medio de
cobertura =Jas.conservas deben ser preparadas a
partir de anchovetas o sardina peruana
con un minimo de 12 cm de longitud,
con o0 sin escamas, sin cabeza y
visceras, aunque podran conservar las
gonadas y rifién. Deben estar libres de
contenido estomacal y de la mayor
parte del intestino.

— El pescado debe mostrar cortes NTP 204.054:2011
uniformes en forma perpendicular u (revisada el 2016)
oblicua a la columna vertebral segun CONSERVAS DE
presentacion. PRODUCTOS

PESQUEROS.

— Debe estar libre de huesos operculares,
cortes o roturas ventrales, magulladuras
o desprendimiento de piel.

— Las anchovetas deben ser de tamafio
uniforme y llenar apropiadamente el
envase.

— Los pescados deben ser colocados
preferentemente con la parte ventral
hacia arriba en los envases planos.

— El medio de cobertura debe ser aceite
vegetal.

Anchoveta o0 Sardina
Peruana en conserva.
Requisitos. 22 Edicion
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Debe ser calificado como Calidad A, al

producto apto para consumo humano:

— Cuando no presente unidades
defectuosas, o;

— cuando el nimero total de unidades

Calidad
de las muestras defectuosas por
manufactura, no es superior al nUmero
de aceptacion (c) para el tamafio de la
muestra, diseflado en los planes de
muestreo.

Defectos

Debe ser clasificada como defectuosa una unidad de muestra que
tenga cualquiera de las siguientes condiciones:

Descomposicion

Rancio: Cuando el contenido muestre los

siguientes defectos:

— Olor caracteristico y persistente de
aceite oxidado.

— Sabor caracteristico de aceite oxidado
que deja un sabor desagradable.

Olor y sabor:

— Olores o sabores abjetables,
persistentes no caracteristicos, \como
a quemado, agrio, metalica\picante u

otros, diferentes a\¢ rancio o
descompuesto.
— Olor 'y sabors\ objetable, no

caracteristico, (persistente y definido
como a putrido,~amoniaco, sulfuro de
hidrégeno usotros.

Textura:» CGuando hay pérdida de la
estructura muscular o la textura del
museulo“es muy blanda o pastosa.

Decolaracion: Coloracion no
caraeteristica de la especie y del liquido
de” cobertura, que sean signos de
descomposicion.

Materias extrafias

Material extrafio critico:

— Presencia de cualquier material, que
no derive del pescado o liquido de
cobertura y que represente un peligro
para la salud del consumidor como
vidrios, metales, u otros.

— Olor 'y sabor identificable vy
persistente, que no derive del pescado
0 liquido de cobertura y que
represente un peligro para la salud del
consumidor como solventes,
combustibles u otros.

— Presencia de insectos o restos de
ellos.

Material extrafio:

Presencia de cualquier material que no
derive del pescado o liquido de cobertura,
pero que no signifique un peligro para la
salud del consumidor, como arena, partes
de crustaceos y otros.

NTP 204.054:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PRODUCTOS

PESQUEROS.

Anchoveta o0 Sardina
Peruana en conserva.

Requisitos. 22 Edicion
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Otros defectos

— Ennegrecimiento por sulfuro. Manchas
que afectan a mas del 5% del
pescado, en la unidad de muestra.

— Columna vertebral dura y resistente a
la presion.

Defectos de manufactura

— Descabezado inadecuado. Restos de
cabezas y branquias en mas del 10 %
del numero de piezas en la unidad de
muestra.

— Presencia de aletas desprendidas.

— Desprendimiento o rotura de piel.
Acumulacién o depdsitos notables de
piel y presencia de mezcla de sangre
coagulada 'y  escamas dando
apariencia de “lodo”.

— Cortes de cabeza no uniformes.

— Unidades de tamafio no uniforme.

— Apariencia del producto opaca y sin‘el
brillo iridiscente. Color ne
caracteristico.

— Ligquido de cobertura con sédimentos
(turbio), excesiva cantidad ‘de.agua en
la fase de aceite.

— Excesivo contenido de‘sak

— Textura de la carne muy ‘suave o muy
dura, seca o0 pastosar El pescado no
mantiene su forma, con pérdida de su
estructuramuscular.

— Llenado \ no.s adecuado. Falta de
proddcto, o exceso de llenado.
EXcesivar separacion del contenido

con las paredes del envase. Empaque
flojo 0 muy apretado.
— ‘Roturas visibles en la parte ventral.

NTP 204°054:2011
(revisada el 2016)
CONSERVAS DE
PROBDUCTOS

PESQUEROS.

Anchoveta o Sardina
Peruana en conserva.

Requisitos. 22 Edicion

Presencia «de ‘parasitos
visibles

Ausencia

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos

pesqueros y acuicolas
para mercado nacional y
de exportacion, aprobado
mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Contenido del envase

El contenido debe ocupar como minimo el
95 % de la capacidad del envase.

NTP 204.002:2011
(revisada el 2024)
CONSERVAS DE

PESCADO. Clasificacion
de acuerdo con la
presentacion del
contenido. 22 Ediciéon
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CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

Manual Indicadores
sanitarios y de inocuidad
para los productos
Cumplir con los requisitos establecidos | pesqueros y acuicolas
por la Autoridad Nacional de Sanidad e | para mercado nacional y

INOCUIDAD Inocuidad en Pesca y Acuicultura — | de exportacién, aprobado
Sanipes, autoridad nacional competente!. | mediante Resolucion de
Direccion Ejecutiva

N° 057-2016-SANIPES-DE,
y su modificatoria.

Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase

Los envases empleados para la fabricacién de conservas deben ser resistentes,"no transmitir
sustancias toxicas o nocivas que alteren las caracteristicas sensoriales y. permitan un cierre
hermético que proteja al producto hidrobiolégico de la contaminacion,\asi~como no deben
presentar signos de golpes y oxidacion, segun lo indicado en los numerales 52.1, 54.2 y 58.2 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesquéras. 'y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su madificatoria. El envase debe
corresponder al autorizado en el Registro Sanitario, segln indicaciones del Sanipes.

Asimismo, el doble cierre en los envases metalicos debe.eumplir con los requisitos minimos
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores, sanitarios y de inocuidad para los
productos pesqueros y acuicolas para mercado nacgionaly de exportacion, aprobado mediante
Resolucién de Direccion Ejecutiva N° 057-2016-SANIRES-DE, y su modificatoria.

Del mismo modo, los envases metalicos deben cumplir con las especificaciones de vacio minimo
segun el tipo de envase y capacidad, segunl@ establecido en el numeral 1.2.7 del Manual
Indicadores sanitarios y de inocuidad para 10" productos pesqueros y acuicolas para mercado
nacional y de exportacion, aprobado¥ mediante Resolucion de Direccion Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria.

El peso neto y el peso escurrido-de l0s envases declarados en la etiqueta deben cumplir con los
requisitos metroldgicos pafayproductos preenvasados establecidos en los numerales 3.2. y 3.3
de la NMP 002:2018 Cantidad de producto en preenvases. 32 Edicion.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso escurrido del producto por envase.
Asimismo, de ser nécesario, podra indicar el material del envase, la forma del envase (como tall,
oval, etc.) sip=indicar*sus dimensiones (estos Ultimos deberan corresponder a lo indicado en el
Registro Sanitario“del alimento entregado) y el tipo de tapa a utilizar (tapa simple o abrefécil),
siempresgue ‘se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.3 Embalaje
Se-podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafos y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex CXC
1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

1 segun los articulos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacién del Organismo Nacional de Sanidad Pesqguera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402 y Decreto Legislativo N° 1672.
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Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los envases de entero de sardina peruana o anchoveta en aceite vegetal calidad A deben estar
etiquetados? y cumplir con lo indicado en los numerales 3, 4 y 5 de la NMP 001:2019 Requisitos
para el etiquetado de preenvases. 5% Edicion; asimismo deben contener como minimo la
siguiente informacién, segun lo indicado en los numerales 113.1 y 111.1 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su modificatoria:

— nombre o denominacién del producto de acuerdo con lo indicado en el registro sanitario
emitido por SANIPES; que no incluyan como parte del mismo el nhombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

— nombre comun, cuando difiera de la denominacion del producto, y nombre cientificd del
recurso hidrobiolégico empleado. Cuando el producto contenga una mezcla de especies del
mismo género, ello debe ser precisado;

— pais de fabricacion o produccion;

— si el producto es perecible:

a. Fecha de vencimiento, duracién minima o limite de venta, segun se réguiera.
b. Condiciones de conservacion o almacenamiento.

— fecha de produccién;

— contenido neto del producto hidrobioldgico;

— peso drenado o escurrido;

— en caso el producto hidrobioldgico contenga algin insumo“@ materia prima que represente
algun riesgo para el consumidor o usuario, debe ser declarado; acorde a lo dispuesto en los
articulos 25 y 26 del Cédigo de Proteccion y Defensaxdel €onsumidor;

— listado de ingredientes y aditivos alimentarios ordenados, de forma decreciente;

— identificacidon del lote, el cual también puede estaren‘el propio envase del producto;

— nombre o razén social y direccion legalde ta ‘empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, seguin corresponda; codigo de habilitacion o autorizacién
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Peru, indicar el nUmero de
Registro Unico de Contribuyente (RUE);

— instrucciones para su uso;

— ndmero de registro sanitario del*producto hidrobioldgico, segun corresponda, el cual también
puede estar en el propio envase ‘del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion,

Asimismo, el etiquetadogdelproducto debe cumplir las disposiciones aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobada.mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su modificatoria.

El etiquetado debe eontener advertencias publicitarias, en caso corresponda, segun lo indicado
en el Manualidé\Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley
de promocién de' la alimentacion saludable para nifios, nifias y adolescentes, y su Reglamento
aprobade ‘por Decreto Supremo N° 017-2017-SA; aprobado mediante Decreto Supremo
N° 012-2018-SA, y sus modificatorias. Dichas advertencias publicitarias deben ser consignadas
de'manera clara, legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto;
asi_mismo, el rotulado debe cumplir con todo lo establecido en el Manual indicado.

Precision 5: La entidad podrd indicar en las bases otra informacién que considere deba estar
etiquetada. La informacién adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.

2 Las mercancias que sean etiquetadas bajo las disposiciones de la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas
aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE y/o sean puestas en venta antes de la entrada en vigencia del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, pueden continuar en circulacién y comercio,
siempre y cuando se mantenga su aptitud para el consumo o uso al que se destine, segun lo establecido en la segunda
disposicion complementaria transitoria del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su modificatoria.

Version 02 Pagina 5de 5



