PROYECTO DE MODIFICACION DE
FICHA TECNICA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : JUREL EVISCERADO SIN CABEZA Y SIN COLA CONGELADO (HGT)

Denominacion técnica : PESCADO JUREL EVISCERADO SIN CABEZA Y SIN COLA
CONGELADO RAPIDAMENTE

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién general : Es el pescado de la especie Trachurus picturatus murphyi apto para
consumo humano, sin cabeza y sin cola, al que se le ha quitado
totalmente las visceras y que ha sido sometido a un proceso de
congelacion rapida.

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN

Del bien

El jurel eviscerado sin cabeza y sin cola congelado (HGT) debe ser elaborado con, pescado sano
de una calidad apta para venderse al estado fresco para el consumo humanae.y\debe haber sido
sometido a un proceso de congelacion en un equipo adecuado, de mode.queel intervalo de
temperaturas de cristalizacibn méaxima transcurra en el menor tiempo,pesible. El proceso de
congelacion rapida no debe considerarse completo hasta que .él producto alcance una
temperatura de -18 °C o inferior en el centro térmico, una vez ‘estabilizada la temperatura.
Asimismo, podran utilizarse antioxidantes de acuerdo con los criterios, de la norma Codex CXS
192-1995 (2024) NORMA GENERAL PARA LOS ADITIVOS ALIMENTARIOS, segun lo indicado
en los numerales 2.2 y 4 de la norma Codex CXS 36-1981(2017) y en el numeral 110.4 del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividad€s.\Pesqueras y Acuicolas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y'su madificatoria.

Si el jurel eviscerado sin cabeza y sin cola congelado,(HGT) esta glaseado, el agua utilizada
para el glaseado o para la preparacion de soluciones'de glaseado debe ser agua potable?, segin
lo indicado en el numeral 3.2 de la norma.Codex CXS 36-1981 (2017). Asimismo, el tamafio
minimo del pescado debe corresponder a lg indicado en la Resolucién Ministerial N° 209-2001-
PE, Aprueban relacion de tallas minimas'de captura y tolerancia maxima de ejemplares juveniles
de principales peces marinos e invertebrados, y sus modificatorias.

El jurel eviscerado sin cabeza y{sin cola congelado (HGT) debe presentar las siguientes
caracteristicas:

CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA

CALIDAD

El nimero total~de unidades defectuosas, clasificadas de
conformidad een les) siguientes requisitos, no debe ser mayor | CXS 36-1981 (2017) NORMA
que el nimero de aceptacién (c) de un plan de muestreo | PARA PESCADOS NO
apropiada@ con.un NCA de 6,5. EVISCERADOS Y

Una~Unidad de muestra se considerara defectuosa cuando | RAPIDAMENTE
presente cualquiera de las caracteristicas siguientes:

EVISCERADOS CONGELADOS

1 Agua apta para consumo humano, libre de microorganismos, inodora, incolora, insipida y con un nivel bajo de sales minerales
disueltas, con un residual de cloro libre, seguin lo definido en el numeral 5 del articulo 4 del Reglamento Sectorial de Inocuidad
para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su modificatoria.
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CARACTERISTICA

ESPECIFICACION

REFERENCIA

Deshidrataciéon
profunda

En mas del 10 por ciento de la
superficie del blogue o en mas del 10
por ciento en peso del pescado de la
unidad de muestra se observa una
pérdida excesiva de humedad que se
manifiesta claramente en forma de
alteraciones de color blanco o
amarilo de la superficie que
enmascaran el color de la carne,
penetran por debajo de la superficie
y no pueden eliminarse facilmente
raspando con un cuchillo u otro
instrumento afilado sin afectar en
exceso el aspecto del pescado.

Materias extrafias

Cualquier materia presente en la
unidad de muestra que no provenga
de pescado (excluido el material de
envasado), que no constituya un
peligro para la salud humana y se
reconozca faciimente sin una lente
de aumento o se detecte mediante
cualquier método, incluso mediante
el uso de una lente de aumento, que
revele el incumplimiento de “as
buenas practicas de fabricaCion™~e
higiene.

Olor y sabor

Una unidad de muestrd afectada por
olores 0 sabores “.anormales
persistentes e inconfuadibles que
sean signo de “desgomposicion o
caracteristicos:de oS piensos.

Textura

Alteracionies deJa textura de la carne
que indiquen descomposicion,
caracterizadas por una estructura
demasiado blanda o pastosa del
musculo o por la separacion de la
carne de las espinas.

CXS 36:1981.(2017) NORMA
PARA PESCADOS NO
EVISCERADOS Y
EMISEERADOS CONGELADOS
RAPIDAMENTE

Presencia de parasitos

Ausencia

Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros Yy acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado mediante
Resolucién de Direccién Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

INOCUIDAD

Cumplir con los requisitos
establecidos por la Autoridad
Nacional de Sanidad e Inocuidad en
Pesca y Acuicultura — Sanipes,
autoridad nacional competente?.

Manual Indicadores sanitarios y
de inocuidad para los productos
pesqueros Yy acuicolas para
mercado nacional y de
exportacion, aprobado mediante
Resoluciéon de Direccién Ejecutiva
N° 057-2016-SANIPES-DE, y su
modificatoria.

2 Segun los articulos 1, 2y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creacion del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, modificada
mediante Decreto Legislativo N° 1402 y Decreto Legislativo N° 1672.
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Precisién 1: Ninguna.

2.2 Envase
Los envases empleados deben proteger a los productos hidrobioldgicos de la deshidratacion y la
contaminacion y ser de materiales resistentes, que no alteren las caracteristicas sensoriales ni
transmitan sustancias toxicas o nocivas, segun lo indicado en el articulo 50 del Reglamento
Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su modificatoria.

Las cajas, contenedores u otros recipientes utilizados para el transporte del pescado deben ser
de materiales impermeables, resistentes, no corrosibles, que no transmitan olores, sabores
extrafios o sustancias téxicas, y tener superficies lisas faciles de limpiar y desinfectar. Asimismo,
el disefio debe ser tal que permita manipular y acondicionar convenientemente los recursos y
productos hidrobiolégicos para evitar dafios fisicos. Del mismo modo, deben estar disefiadés de
tal manera que, al apilarse, el peso descanse sobre los propios recipientes y ne.sobre el
pescado, segun lo indicado en los numerales 5.1, 5.2 y 5.3 de la Seccion | del ANEXO' Ill del
Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, vaprobado
mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su modificatoria.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el tipo de envasewy embalaje que debera
usar el postor; por ejemplo: bolsa de polietileno y caja de carton corrugado,, entre otros, siempre
gue 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 aptes.para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al ‘mifgimo la contaminacion, evitar dafios y
permitir un etiquetado correcto, segun lo indicadol en.el humeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE'HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precisiéon 3: Si la entidad requiere que el preducto 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 pluralidadnde“postores.

2.4 Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de lapresente Ficha Técnica.

Precisién 4: Ninguna.

2.5 Etiquetado
Los envases del “jurel eviscerado sin cabeza y sin cola congelado (HGT) deben estar
etiquetados®¢y€ontener como minimo la siguiente informacién, segln lo indicado en los
numerales=113.1)y 111.1 del Reglamento Sectorial de Inocuidad para las Actividades Pesqueras
y Acuicalas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su madificatoria:

— \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 nombre comercial u otras
denominaciones de marca y/o calidad;

—* nombre comun, cuando difiera de la denominacién del producto, y nombre cientifico 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, segin se requiera.

3 Las mercancias gue 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 circulaciéon 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.
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b. Condiciones de conservacién o almacenamiento.
c. En caso de productos hidrobiolégicos envasados al vacio, indicar “Mantenga el producto
hidrobiol6gico congelado. Descongele en el refrigerador antes del consumo”.

— fecha de produccion;

— contenido neto del producto hidrobioldgico. En caso se trate de productos hidrobioldgicos -
congelados, el contenido neto no incluye el peso del glaseado;

— en caso el producto hidrobiolégico contenga algin insumo o 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 Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor;

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

— identificacién del lote, el cual también puede estar en el propio envase del producto;

— nombre o razén social y direccién legal de la empresa productora; y del importador,
distribuidor y/o comercializador, segun corresponda; cddigo de habilitacion o autorizacion
sanitaria de la planta; y en caso de empresa(s) constituida(s) en Perd, indicar el nlimerosde
Registro Unico de Contribuyente (RUC);

— instrucciones para su uso;

— ndmero de registro sanitario del producto hidrobioldgico, segin corresponda,“ehcual también
puede estar en el propio envase del producto siempre y cuando la etiqueta contenga una
referencia de su ubicacion.

Asimismo, el etiquetado del producto debe cumplir las disposiciones ‘aplicables establecidas en
el articulo 113 del Reglamento Sectorial de Inocuidad paraglas<€Actividades Pesqueras y
Acuicolas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 020-2022-PRODUCE, y su modificatoria.
Precision 5: La entidad podra indicar en las bases otra.informacion que considere deba estar
etiquetada en el envase. La informaciéon adicional due, se“solicite no puede modificar las
caracteristicas del bien descritas en el numeral 2.1 deVla.presente ficha técnica.

2.6 Inserto
No aplica.

Precisién 6: No aplica.
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