	PROYECTO DE FICHA TECNICA

	

	CARACTERISTICAS GENERALES

	


	Características generales del bien


	Denominación del Bien
	:
	CONSERVA DE ANCHOVETA EN AGUA Y SAL

	Denominación técnica
	:
	CONSERVA DE ANCHOVETA EN AGUA Y SAL

	Grupo/clase/familia
	:
	

	Nombre del Bien en el catalogo del SEACE
	:
	

	Código
	:
	

	Unidades de medida
	:
	LATAS

	Anexos adjuntos
	:
	

	Descripción general
	:
	Es un producto enlatado, elaborado a partir de Anchoveta fresca entera, cocida y envasada con agua y sal.

	 
	

	Características generales de la Ficha


	Versión
	:
	

	Estado
	:
	

	Periodo para recibir sugerencias en el SEACE
	:
	

	Fecha de inscripción en el SEACE
	:
	

	CARACTERISTICAS TECNICAS

	


	Especificas del producto:
Ingredientes: Anchoveta (Engraulis ringens), agua y sal.
Características físicas y organolépticas
 Apariencia del pescado: pescado descabezado, sin vísceras, con o sin escamas, sin cola, libre de huesos operculares y rotura ventral, con piel brillante e integra y de tamaño uniforme.

 Apariencia del líquido de cobertura: agua de color pardo claro, libre de escamas, transparente y sin turbidez.

 Olor: característico a pescado cocido, libre de olores extraños.

 Sabor: Agradable, a pescado cocido, libre de sabores extraños.

 Textura: Suave a medianamente firme.

Información nutricional
  Proteínas: 13.5 - 15.5  g
  Grasas: 1.5 - 8.0  g

  Cenizas: 1.5 - 2.5 g
  Valor calórico: 79.5 - 146 Kcal

* Niveles superiores en contenido de Proteínas, Grasas y Valor Calórico serán considerados conformes.


	REQUISITOS

	


	Certificado sanitario, expedido por el Servicio Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES) del Instituto Tecnológico Pesquero del Perú (ITP).



	EXIGIR CERTIFICACIÓN

	


	Obligatorio



	OTRAS ESPECIFICACIONES

	


	Presentación
- Envases de hojalata, en cajas de cartón corrugado.
- Envases redondos: ½ lb. Tuna (170 g); Tinapa (185 g).
Tipo de envase

Nº de envases por caja

Peso neto (g)

Peso escurrido aproximado (g)

 

 

 

 

½ lb. Tuna

48

170

130

 

 

 

 

Tinapa

50

175

130

 

 

 

 

Presión de vacío (*):
- Envases redondos: Mínimo 3 pulg. de Hg (76.2 mm Hg).
* El nivel de presión de vacío especificado en las características técnicas de las diferentes presentaciones de esta conserva es aplicable a productos distribuidos en la costa. Sin embargo, para productos destinados a zonas de altura (>2000 m.s.n.m.) y/o cálidas (>28ºC), el nivel de presión de vacío se deberá incrementará al menos en 0,5 pulgadas de mercurio (12.7mm. de Hg), de manera que el productor garantice un vacío adecuado que soporte las diferentes condiciones de presión atmosférica y temperatura ambiental.
Tiempo de vida útil
Vida útil aproximada: cuatro años, almacenado a temperatura ambiente, en áreas higiénicas, secas, protegidas de la contaminación, evitando exposición directa del sol.
Etiquetado
Debe cumplir con lo establecido en la Norma Sanitaria vigente para las Actividades Pesqueras y Acuícolas, además de consignar el Registro Sanitario.



	


