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FICHA TÉCNICA 
APROBADA 

 
1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN 

 

Denominación del bien : SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN SALSA DE 
TOMATE CALIDAD A 

Denominación técnica : CONSERVA DE SARDINA PERUANA O ANCHOVETA ENTERA EN 
SALSA DE TOMATE CALIDAD A 

Unidad de medida : LATA 
Descripción general : Conservas elaboradas a base de la especie Engraulis ringens buena y 

consistente frescura, libre de contaminación y de daño físico, envasado 
en recipientes planos o cilíndricos apropiados y cerrados 
herméticamente, sometidos a procesos térmicos para lograr esterilidad 
comercial y procesadas bajo sistemas de aseguramiento de la calidad. 

 

2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN 

2.1. Del bien 
El entero de sardina peruana o anchoveta es el pescado que se presenta sin cabeza, ni vísceras, 
libre o no de aletas y escamas, según el numeral 3.2 de la NTP 204.002:2011 (revisada el 2016) 
CONSERVAS DE PESCADO. Clasificación de acuerdo a la presentación del contenido. 2ª Edición. 
 
Las conservas de Sardina Peruana o anchoveta deben ser preparadas a partir de anchovetas o 
sardina peruana con un mínimo de 12 cm de longitud, con o sin escamas, sin cabeza y vísceras 
aunque podrán conservar las gónadas y riñón. Deben estar libres de contenido estomacal y de la 
mayor parte del intestino y estar libre de huesos operculares, cortes o roturas ventrales, 
magulladuras o desprendimientos de la piel según el capítulo 5 de la NTP 204.054:2011 (revisada 
el 2016). 
 
En la Sardina peruana o anchoveta entera en salsa de tomate calidad A, los pescados deben 
envasarse ordenadamente, las unidades contenidas en un mismo envase deben ser de tamaño 
uniforme, la superficie del corte del decapitado debe ser uniforme y precisa, el contenido debe 
ocupar como mínimo el 95% de la capacidad del envase y el peso escurrido debe ser declarado en 
la etiqueta, según los numerales 5.1.1, 5.1.2, 5.1.4, 5.1.6 y 5.1.7 de la NTP 204.002:2011 (revisada 
el 2016). 

 
La Sardina peruana o anchoveta entera en salsa de tomate calidad A debe presentar las siguientes 
características: 

 

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD 

Presentación y 
medio de cobertura 

Entero de sardina peruana 
En salsa de tomate 

NTP 204.054:2011 
(revisada el 2016) 
CONSERVAS DE 
PRODUCTOS 
PESQUEROS. Anchoveta o 
Sardina Peruana en 
conserva. Requisitos. 2ª 
Edición 

Calidad 

Debe ser calificado como Calidad A, al producto 
apto para consumo humano:  
 Cuando no presente unidades defectuosas, 

o; 
 Cuando el número total de unidades de las 

muestras defectuosas por manufactura, no 
es superior al número de aceptación (c) para 
el tamaño de la muestra, diseñado en los 
planes de muestreo. 

Defectos 

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

Descomposición 

Rancio:  

 Olor característico y persistente de aceite 
oxidado. 
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

 Sabor característico de aceite oxidado que 
deja un sabor desagradable. 

Olor y sabor: 

 Olores o sabores objetables, persistentes no 
característicos, como a quemado, agrio, 
metálico, picante y otros, deferentes a rancio 
o descompuesto. 

 Olor y sabor objetable, no característico, 
persistente y definido como a pútrido, 
amoniaco, sulfuro de hidrógeno u otros. 

Textura: Cuando hay pérdida de la estructura 
muscular o la textura del músculo es muy blanda 
o pastosa. 
 

Decoloración: Coloración no característica de la 
especie y del líquido de cobertura, que sean 
signos de descomposición. 

Materias extrañas 

Material extraño crítico:  

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

 Olor y sabor identificable y persistente, que 
no derive del pescado o líquido 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 extraño:  

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

Otros defectos 

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

 Columna vertebral dura y resistente a la 
presión. 

Defectos de 
manufactura 

 Descabezado inadecuado. Restos de 
cabezas y branquias en más del 10% del 
número de piezas en la unidad de muestra. 

 Presencia de aletas desprendidas. 

 Desprendimiento o rotura de piel. 
Acumulación o depósitos notables de piel y 
presencia de mezcla de sangre coagulada y 
escamas dando apariencia de “lodo”. 

 Cortes de cabeza no uniformes. 

 Unidades de tamaño no uniforme. 
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

 Apariencia del producto opaca y sin el brillo 
iridiscente. Color no característico. 

 Líquido de cobertura con sedimentos 
(turbio), excesiva cantidad de agua en la fase 
de aceite. Salsas sin sus características 
propias. 

 Excesivo contenido de sal. 

 Textura de la carne muy suave o muy dura, 
seca o pastosa. El pescado no mantiene su 
forma, con pérdida de su estructura 
muscular. 

 Llenado no adecuado. Falta de producto o 
exceso de llenado. Excesiva separación del 
contenido con las paredes del envase. 
Empaque flojo o muy apretado. 

 Roturas visibles en la parte ventral. 

INOCUIDAD 
Cumplir con los requisitos establecidos por el 
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera - 
SANIPES, autoridad nacional competente1. 

Manual Indicadores 
sanitarios y de inocuidad 
para los productos 
pesqueros y acuícolas para 
mercado nacional y de 
exportación, aprobado 
mediante Resolución de 
Dirección Ejecutiva N° 057-
2016- SANIPES-DE, y su 
modificatoria. 

 
Precisión 1: Ninguna. 
 

2.2. Envase y/o embalaje 
El envase y embalaje utilizado debe cumplir lo establecido en los numerales 8.2 y 8.3 de la  
NTP 204.001:2019 CONSERVAS DE PRODUCTOS PESQUEROS. Generalidades. 2ª Edición. 
 
Asimismo, el doble cierre en los envases metálicos debe cumplir con los requisitos mínimos 
establecidos en el numeral 1.2.6 del Manual Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos 
pesqueros y acuícolas para mercado nacional y de exportación, aprobado mediante Resolución de 
Dirección Ejecutiva N° 057-2016-SANIPES-DE, y su modificatoria. 
 
Del mismo modo, los envases metálicos deben cumplir con las especificaciones de vacío mínimo 
según el tipo de envase y capacidad, según lo establecido en el numeral 1.2.7 del Manual 
Indicadores sanitarios y de inocuidad para los productos pesqueros y acuícolas para mercado 
nacional y de exportación, aprobado mediante Resolución de Dirección Ejecutiva N° 057-2016-
SANIPES-DE, y su modificatoria. 

 

Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso o contenido del producto por envase y por embalaje. 
Además, podrá indicar las características del envase y el embalaje tales como: material, tipo de cerrado, 
siempre que se haya verificado que estas características aseguren la pluralidad de postores. 
 
 

2.3. Rotulado 
Además de lo indicado en los artículos 150 y 151 de la Norma Sanitaria para las Actividades 
Pesqueras y Acuícolas, aprobada mediante Decreto Supremo N° 040-2001-PE, y sus modificatorias, 
el rotulado debe cumplir lo establecido en el numeral 15 de la NTP 204.054:2011 (revisada el 2016). 

                                                
1 Según los artículos 1, 2 y 3 de la Ley N° 30063, Ley de creación del Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, 

modificada mediante Decreto Legislativo N° 1402. 
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El rotulado debe contener advertencias publicitarias, en caso corresponda, según lo indicado en el 
Manual de Advertencias Publicitarias en el marco de lo establecido en la Ley N° 30021, Ley de 
promoción de la alimentación saludable para niños, niñas y adolescentes, y su Reglamento 
aprobado 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; así mismo, el 
rotulado debe cumplir, también, con todo lo establecido en el Manual indicado.  

 

Precisión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), otra información que considere deba estar rotulada. La 
información adicional que se solicite no puede modificar las características del bien descritas en el numeral 
2.1 de la presente ficha técnica. 
 

2.4. Inserto  
No aplica. 

 

Precisión 4: No aplica. 


