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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

1. OBJETO

v' Definiciones Trucha arco iris v Entero o
v Requisitos (Oncorhynchus v’ Entero eviscerado

mykiss) congelado

' NACAL Pery, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

2.1. Normas Técnicas Internacionales

v Codex Stan 1-1985 — Norma General para el Etiquetado

v' CAC/RCP 1-1969 — Cédigo Internacional de Practicas

v' CAC/RCP 52-2003 — Cédigo de practicas para el Pescado y los Productos
pesqueros

2.2. Normas Técnicas Peruanas

v" NTP 204.058 — Trucha Fresca
v" NTP 700.002 - Lineamientos y procedimientos de Muestreo del pescado
y productos pesqueros

' NACAL Pery, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

.\

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

2.1. Otras referencias normativas

v" FDA BAM 1995. Rev. 2002 - Chapter 4 - Enumeration of Escherichia Coli
and the coliform bacteria, conventional method for coliforms, fecal
coliforms and E. Coli

FDA BAM 1998. Rev. 2001 - Chapter 12 Staphylococcus aureus

FDA BAM 1998. Rev. 2007 - Chapter 5 Salmonella

FDA BAM 1998. Rev. 2004 - Vibrio cholerae, V. parahaemolyticus, V.
vulnificus, and Other Vibrio spp.

FDA BAM 1998. Rev 2001 — Chapter 3 Aerobic Plate Count

ICMSF Vol 1: 1983 - Microorganismos de los alimentos. Su significado y
métodos de enumeracion

A NEANERN

X
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

3. CAMPO DE APLICACION

Aplica para el pescado trucha arco iris entero o entero eviscerado
congelado a ser comercializado para consumo humano

' NACAL Pery, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.

REQUISITOS
4. DEFINICIONES
Es el conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico-
<Ca|idad sanitaria> guimicos y sensoriales que debe reunir un alimento o
el agua para ser considerado inocuo para el consumo
humano

< Contaminacién > Es la introduccidon o presencia de un contaminante en
el pescado

S producto contaminado a otro que no lo est3, a

< T TR > Es la transferencia de agentes contaminantes de un
consecuencia del manejo

l NACAL Pery, calidad que deja huella.




NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.

4. DEFINICIONES

< Contaminantes >
< Cosecha >

Deshidratacion y
guemaduras

REQUISITOS

Es cualquier agente bioldgico o quimico, materia
extrafa u otras sustancias que puedan poner en
peligro la inocuidad de éste o su idoneidad

-

-

Es la actividad de extraer la trucha desde las unidades
de crianza, una vez alcanzado el peso o talla comercial.

~N

J

s

Es la pérdida de humedad en los tejidos superficiales
que dan lugar a sequedad y/o porosidad

N

l NACAL Pery, calidad que deja huella.




NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

4. DEFINICIONES

Es la reduccién, mediante agentes quimicos y/o
métodos fisicos, del niUmero de microorganismos
< Desinfeccion > presentes en el medio ambiente hasta un nivel que no
ponga en peligro la inocuidad o idoneidad del
alimento

Es el deterioro del pescado, externo o interno,
<Descomposicién> presentando olor, sabor o textura objetable

persistente y bien definida

Distribucion Es el manejo, la carga., el transporte, la descarga y
almacenamiento del producto.

Coad
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.

DEFINICIONES

\ %

Embalaje

\
Envase primario
y

N

Envase secundario
y

REQUISITOS

Es la unidad de envases primarios o secundarios del
producto que se colocan por cantidades mayores en
envases grandes, de materiales resistentes al
manipuleo, para facilitar su manejo durante la etapa
de almacenamiento y distribucion

-

NG

Es el recipiente o envoltura, de material resistente e
inocuo, destinado a contener el producto final, el cual
estd en contacto directo y ayuda conservando su
identidad fisica, quimica y sanitaria

\

J

/

\_

Es el que contiene los envases primarios a fin de
facilitar su manejo y debe estar elaborado con
materiales resistentes e inocuos

~

)
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

4. DEFINICIONES

_ Es el procedimiento mediante el cual se abre el
Eviscerado pescado para retirar todo el aparato digestivo y

organos internos

_ Es la inscripcidn, imagen u otra materia descriptiva
Etiqueta escrita o impresa, relativa al producto, adherida en el

envase

Es una delgada capa protectora de hielo que recubre |la
Glaseado .
superficie del producto congelado

l NACAL Pery, calidad que deja huella.




NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

4. DEFINICIONES

Es la garantia de que los alimentos no causaran dano
Inocuidad al consumidor cuando se preparan y/o consuman de

acuerdo con el uso a que se destinen

Es una cantidad definida de producto acumulada bajo
condiciones que son consideradas uniformes para
propdsitos de muestreo y comercializacion

’& Lote

Planta de Es el lugar donde los productos son procesados en
procesamiento condiciones adecuadas para garantizar su inocuidad
para el consumo humano

l NACAL Peru, calidad que deja huella.




NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.

REQUISITOS
4. DEFINICIONES
y N N Es la capacidad para seguir el desplazamiento de un
(\\ Trazabilidad /) alimento a través de una o varias etapas especificadas

de su produccion, transformacion y distribucion

donde atraviese lo mas rapido posible el intervalo de
temperatura de cristalizacion maximo hasta que el
producto alcance una temperatura de -18 °C o
inferior en su centro térmico, una vez estabilizada la
temperatura. El producto se conservara congelado
de modo que se mantenga su calidad durante el

\ transporte, el almacenamiento y la distribucion. /

I NACAL Peru, calidad que deja huella.
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

4. DEFINICIONES

< Trucha entera > Es la trucha destinada al consumo humano, a la cual
no se ha efectuado ningun corte o eviscerado

<Trucha eviscerada> Es la trucha fresca a la que se le han extraido las
visceras. Puede o no conservar las branquias

Es la trucha sanitariamente apta para el consumo
Trucha fresca humano, que ha sido enfriada a una temperatura no

menor a cero grados centigrados, (0 °C) y no mayor a
4°C

l NACAL Pery, calidad que deja huella.




NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

5. DISPOSICIONES GENERALES

Materia primzr
Trucha frades tos ‘ para el proceso Condiciones (NTP 204.058)
considerada de congelado | v Fisico-quimicas
s . v" Microbioldgicas
Garantice su v’ sensoriales
inocuidad )

Sin deterioro fisico
‘ y/o microbioldgico

» Cadena de frio v BPM
. v' ProgramaHyS
s Personal capacitado

v' HACCP

Transporte

l NACAL Peru, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.

REQUISITOS
] v @
6. REQUISITOS DE CALIDAD } Q P

La trucha congelada debera cumplir con los siguientes requisitos de calidad:

6.1. REQUISITOS SENSORIALES

Aspecto
eneral

Color

El producto debera presentar un aspecto agradable y no

presentarse agrietado, roto o aplastado, deshidratado o

guemado por el proceso, no debera presentar cortes ni
ausencia de la piel

Debera ser uniforme y caracteristico de la especie, libre de
coloraciones que indiquen descomposicién o contaminacion,
no debera presentar color perceptible causado por la
difusidon de la sangre en la carne

l NACAL Pery, calidad que deja huella.




NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.

REQUISITOS
6. REQUISITOS DE CALIDAD ) @ i
6.1. REQUISITOS SENSORIALES Q\ <> 8 ‘

N

Debe ser el caracteristico de la especie, exento de olores
Olor extrafos o desagradables que denoten descomposicion o
contaminacion

El sabor debe ser el caracteristico de |la especie, exento de

Sabor sabores desagradables

La textura debe ser firme cuando esté fresca y ligeramente
Textura eldstica cuando esté haya sido descongelada. No debera
presentar cierta dureza o consistencia carnosa flacida o
pastosa

l NACAL Pery, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

6. REQUISITOS DE CALIDAD

6.2. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Tabla 1 — Valores para los requisitos microbiolégicos

; VALORES
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
n C m M

5x10° 106

Recuento aerobios mesofilos (UFC/g)

Escherichia coli (UFC/g) 10 102

Staphylococcus aureus (UFC/g) 102 103
Salmonella sp.

Vibro cholerae

3

3

2

0 Ausencia/25g
0 Ausencia/25g
0

Vibro parahaemolyticus Ausencia/25g

I NACAL Pery, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.

REQUISITOS AR
6. REQUISITOS DE CALIDAD gf =
IIIMI

6.3. DESCOMPOSICION
El producto no deberd contener mas de 10 mg/100 g, de histamina
tomando como base la media de la unidad de muestra ensayada.

6.4. MATERIA EXTRANA
El producto debera estar libre de fragmentos de insectos, pelos,
excretas de roedores, asi como cualquier otra materia extrafa ajena al

producto. La evaluacion se determinara visualmente por personal
calificado.

' NACAL Pery, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

6. REQUISITOS DE CALIDAD

6.5. PARASITOS

El producto debera estar exento de parasitos que puedan presentar un
peligro a la inocuidad y calidad sanitaria del producto, estos se determinan
visualmente mediante el procedimiento de trasluz que consiste en observar
la muestra a través de una fuente luminosa y/o lente de aumento.

6.6. PRESENTACION

v" Trucha entera

v" Trucha entera eviscerada, con cabeza (dressed)
v Trucha entera eviscerada, sin cabeza (HG)

' NACAL Pery, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

6. REQUISITOS DE CALIDAD

6.7. HIGIENE
Se recomienda que los productos citados se preparen y manipulen de

conformidad con las secciones pertinentes con la CAC/RCP 1 y con la
CAC/RCP 52

6.8. CONTAMINANTES

El producto no debera contener ninguna materia objetable en el
pescado o producto pesquero procedente de agentes patogenos
microbianos, productos quimicos, cuerpos extranos. Asi mismo no se
debera exceder los limites maximos de residuos de medicamentos
veterinarios u otras materias indeseables que puedan comprometer la
inocuidad de un alimento.

| NACAL Peru, calidad que deja huella.




NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

7. MUESTREO

7.1. El muestreo para inspeccion se realizara de acuerdo a los lineamientos
establecidos en la NTP 700.002:

NORMA TECHICA NTP 700,002
NORMA TECNICA NTP 700,002 PERUANA 26del6
PERUANA 25 de 26
NORMA TECNICA NTP 700.002
PERUANA 2012 PLAN DE MUESTREQ 2 (NIVEL DE INSPECCION 11, NCA = 6,5)
PLANES DE MUESTREQ POR ATRIBUTOS
CiledeL e 104 S0 DL A i 1 e P Elpsse tieto s ignal o tuenior que 1 k52,2 1b)
PLAN DE MUESTREQ 1 (NIVEL DE INSPECCION I, NCA = 6,5) —
Niimero de b
El pesa neta s igual o menor que 1 kg (2.2 1h) Tamaiio del Lote (N} Tamsaiia de la muesta (o) No.
4800 6 menos 13 2
Nimera de A ién__ | 4801 = 24,000 21 3
Tamaiio del Lote (N) Tamaiio de ln muestra (n) No. o _] 23,001 - 48,000 29 4 3
4800 & menos 3 1 (03 48001 - 85000 " A
2801 =24,000 15 2 { 48,001 - 84,000 i u R
=1 5 i 54,001 = 144,000 24 5 6)
29 ) () 144,001 = 240,000 126 13 | )
T [3 14y ‘més de 240,000 200 . (3
144, 2] v (6}
LINEAMIENTOS X PROCEDIMIENTOS DE s de 240,000 136 1 I ) El pesa neta es mayar que 1 kg (2,2 h) pero nomds que 4.5 k(10 B}
MUESTREO DEL PESCADO Y PRODUCTOS . i
PESQUEROS PARA INSPECCION El peso neto es mayer que 1 kg (2,2 ) peso menor que 4.3 hg (101b) Niimero de A i
) . ke Tamaiio del Lote (N) Tansaiio de la muests 1) No.
GUIDELINES AND PROCEDURES OF FISH AND FISHER PRODLCTS SAMPLE FOR INSPECTION . Namers de Aeepl 2,400 6 menos F 3
Tamaio del Lote (N) | Tamaio de bn nsgstra (o) Mo 0 2,401 = 15,000 3
20120704 2400 6 menas 4 i r
2* Edickin 2,401 - 15,000 i i ] &
15,001 = 24,000 o] i
24,001 = 42,000 | & 3 (i) 000 L []
42,001 = 72,000 F ax 4y [ 72000 - 1200400 126 13
73,001 - 120,000 R4 k3 s dle 120,000 200 19
mds de 120,000 126 13 (9%
El peso neto es mayar ue 4.5 ke (10 1)
El pesa neta o5 mayor qie 4,5 kg (10 1) 3
N r Neimera de A
Nimero de Aceptach Tamaio del Luic (V) Tamaiio de la muesta (n) Ne. (e
ate (N) | Tamaio de ba mwestes (n} No (el 13 2 I
CNB INDECOPL Publcads o 2012.08.09 Preco basado en 2 pigunas i e 1 (0 .
ESTANORMA ES RECOMENDABLE L 21 3 @
s, Linemmlaso,procalinitos de memese, omsres el o, s s i ] 2 () 5 f 5]
fomg— ) 3 3] z -
LD [ (3} L ° ‘
15,001 = 24,000 3 4y 11.001 - 24.000 el g i
24,001 = 42,000 [ (&) 24001 - 42,000 126 13 i
‘s de 42,000 [E (X s dde 42,000 200 19 (13}
FEL parfleis en el n0mero & ac 7 pira * El paréntests en ¢l numero de acepaicsta (<) indca el nimers de aceptacion pars descomposicion
sy
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

8. METODOS DE ENSAYO

8.1 Determinacién de microorganismos:
TABLA 2 — Métodos de ensayo para los requisitos microbiologicos

REQUISITOS METODOS DE ENSAYO
MICROBIOLOGICOS

Recuento aerobios mesodfilos FDA/BAM, Enero 2001
(UFC/g) ICMSF. 22 Edicion 2000. Vol. I. Parte Il. Método 1. Pag. 120-124
Escherichia coli (UFC/g) FDA/BAM, Setiembre. 2002
ICMSF. 22 Edicién 2000. Vol. I. Parte Il. Método 1. Pag. 132-134
FDA/BAM, Setiembre. 2001
Staphylococcus aureus (UFC/g) L . ,
ICMSEF. 22 Edicion 2000. Vol. I. Parte Il. Método 1. Pag. 231-232
FDA/BAM, Diciembre 2007

Salmonella sp .
. ICMSF. 22 Edicion 2000. Vol. I. Parte Il. Método 1. P4g.172-176. Capitulo 10 (a) y (c)

Pag. 176.

Vibro cholera FDA BAM, CFSAN, CAP. 9 A-B 1-5 c, 8 th Edicidon Revisidon A, 1998. Reescrito y
revisado. Mayo 2004 V.

Vibro parahaemolyticus FDA BAM, CFSAN, CAP. 9 A-B 1-5 ¢, 8 Th Edicidn Revisidon A, 1998. Reescrito y

revisado. Mayo 2004 V.

ad
l N ACA L ﬁ W Ministerio
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

8. METODOS DE ENSAYO

8.2 Deteccidn de parasitos:

Para detectar la presencia de parasitos se examinara la unidad de muestra
integra sin destruirla, colocando porciones adecuadas de la unidad de
muestra descongelada sobre una lamina acrilica, de 5 mm de espesor y una
translucidez del 45 %, iluminada con una fuente luminosa de 1 500 lux
situada a 30 cm encima de la [amina.

8.3 Determinacion del peso neto de los productos glaseados:

Apenas retirado del congelador, abrir inmediatamente el envase y rociar
suavemente el contenido con agua fria hasta que se haya eliminado todo el
hielo del glaseado que pueda verse o palparse. A continuacion, eliminar el
agua de la superficie del producto con una toalla de papel y pesar en
balanza tarada.

| NACAL Peru, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

9. DETERMINACION DEL GRADO DE CALIDAD COMERCIAL

9.1 Método Qt (Quality total):

Es la sumatoria total de las puntuaciones (Qt) obtenida por cada una de las
caracteristicas (Qc), multiplicado por su Factor de Importancia (Fi) y dividido
entre 10. Esto se repetira por cada muestra analizada.

9.2 En la Tabla 3 se tienen las puntuaciones para cada caracteristica; que se
llenaran en la Hoja de Resultados (véase el Anexo), donde se encontrara los
factores de importancia; de ser necesario se anotara también las
observaciones encontradas en la muestra.

Z(Qc & Fi)

10

Qt:

| NACAL Peru, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

9. DETERMINACION DEL GRADO DE CALIDAD COMERCIAL

9.3 La trucha entera congelada se clasifica en cuatro (4) grados de calidad,
de acuerdo a la puntuacién alcanzada (segun tabla 3)

Constituida por lotes de truchas enteras congeladas, cuyo
puntaje segun sus caracteristicas sensoriales es > 2,7

Calidad A Constituida por lotes de truchas enteras congeladas, cuyo
puntaje segun sus caracteristicas sensorialeses >2 y <2,7

Constituida por lotes de truchas enteras congeladas, cuyo
puntaje segun sus caracteristicas sensorialeses >1 vy <2

Calidad Extra

Calidad B

No
comercializable

Los valores <1

l NACAL Pery, calidad que deja huella.



TABLA 3 -
Clasificacion
sensorial para
trucha
congelada -
método Qt

CARACTER PUNTUACION
3 2 1 0
ASPECTO GENERAL
Color tipico y Si brillo ni Pérdida de color y de Decoloracion muy

Piel brillante mucosidad aparente brillo. Musculo visible | avanzada. Pérdida de

estructura
. Claros, brillantes. Opacos o rojizos. Blancos y sin brillo. Pérdida total de
Ojos salientes Hundidos Muy hundidos o rotos | estructura
Branquias Rojo sangre. Marrah Sseuv

Brillante

Rojo palido o marrén

Amarillo pardusco

Textura cuerpo

Firme y elastica

Firme, no elastica

Blanda

Muy blanda

Textura ano

Cerrado

Ligeramente relajado

Relajado y con sangre

Pérdida de textura

Color cavidad
abdominal

Manchas de sangre
rejo brillante

Manchas de sangre
rojo mate

Grisaceo

Oscuro

Aspecto cavidad

Peritoneo entero y

Peritoneo adherente.

Peritoneo no

Peritoneo no

abdominal brillante Visceras claras ad’herente. adherente. Visceras
Visceras rotas destrozadas

Columna

vertebral £5/0MPe, nQ 58 Agdherente. Rosd Roja no adherente Rojo-pardo oscuro

desgaja

palido

Color musculo

Translucido y
brillante

Ligeramente ceroso

Ligeramente opaco

Opaco

Color musculo Entre rosa salmon Crema Crema oscuro Rojizo o parduzco
cocido y Canela claro
OLOR
. Fresco, a agua n
Branquias ,g Neutro Amoniacal Putrefacto
dulce de rio
i Fresco, a agua .
Cawda.d ,g Neutro Amoniacal Putrefacto
abdominal dulce de rio
. L Ligeramente a
Cocido Especifico g A pescado fuerte Putrefacto
pescado
TEXTURA
A . ) Ligeramente blanda, Muy blanda
Cocido Firme y jugosa - 9 Blanda y correosa Y y
jugosa correosa
SABOR
) P Neutro, ligeramente .
Cocido Especifico - 9 Amargo y/o picante Nauseabundo
especifico

l NACAL Perd, calidad que deja huella.
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

10. ENVASE, EMBALAIE, ETIQUETADO, ALMACENAIJE Y
TRANSPORTE

10.1 Envase:

El producto objeto de la aplicacion de esta NTP se debera envasar en
recipientes de tipo sanitario, elaborados con materiales inocuos vy
resistentes, que garanticen la estabilidad del mismo, que evite su
contaminacion y que no altere su calidad ni sus especificaciones sensoriales

10.2 Embalaje

Se deberan usar envolturas de material apropiado que tengan la debida
resistencia, que ofrezcan la proteccion adecuada a los envases para impedir
su deterioro exterior y que faciliten su manipulacién, almacenamiento y
distribucion.

| NACAL Peru, calidad que deja huella.



NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

10. ENVASE, EMBALAIJE, ETIQUETADO, ALMACENAIE Y
TRANSPORTE

10.3 Etiquetado
Los empaques que se utilicen, deberan llevar una etigueta visible e indeleble,
autoadhesiva con la informacidn establecida en la Norma CODEX STAN 1

La informacion minima

- Nombre del Alimento / Presentacion;

- Nombre de la Especie;

- Peso del producto en kg (Ib cuando sea necesario);

- Nombre y Direccion del Fabricante;

- Lugar de Origen;

- Identificacion del Lote producido;

- Fecha de produccion y de vencimiento del producto.
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

10. ENVASE, EMBALAIJE, ETIQUETADO, ALMACENAIE Y
TRANSPORTE

También se debera anotar los datos necesarios para identificar el producto
y todo aquello que se juzgue conveniente, tales como las precauciones que
deben tenerse en el manejo y uso de los embalajes

10.4 Almacenamiento

El producto terminado debera ser conservado en camaras de
almacenamiento para producto congelado entre -18 °C a -30 °C antes de su
envio al mercado de consumo, en bodegas de conservacion que reunan los
requisitos sanitarios
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

10. ENVASE, EMBALAIJE, ETIQUETADO,
ALMACENAIJE Y TRANSPORTE

10.5 Transporte
El transporte debera contar ademas con una unidad de congelacidon capaz de
mantener la temperatura entre -18 °Ca -30 °C.

Para el transporte del producto, antes de iniciar el embarque, se debera aplicar
las siguientes disposiciones:

1. El contenedor de transporte, debera estar limpio y sin malos olores.

2. Se debera pre-enfriar el contenedor de transporte, por un periodo de
tiempo que garantice que el producto no sufrira cambios bruscos de
temperatura.

3. Latemperatura del producto no debera ser mayor de -18 °C.
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NTP 204.060 TRUCHA ENTERA O ENTERA
EVISCERADA, CON O SIN CABEZA, CONGELADA.
REQUISITOS

11. ANTECEDENTES

v CODEX STAN 36-1981 — Norma para pescados no eviscerados vy
eviscerados congelados rapidamente

v NMX-F-520SCFI-2004 — Productos de la Pesca. Pescado entero
congelado. Especificaciones

v" NTS N° 071-MINSA/DIGESA - Norma Sanitaria que Establece los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano. Aprobada por RM N2 591-2008/MINSA

v" Manual de Procedimientos y Control de Calidad de Trucha Congelada del
ITP

v Asociacidon Nacional de Fabricantes de Conservas y Mariscos — Espafia
(ANFACO)

| NACAL Peru, calidad que deja huella.



ANEXO

I :
' N ACA L g PERU | Ministerio
Peru, calidad que deja huella. de la Produccién



HOJA DE
RESULTADOS
DE LA
CALIFICACION
SENSORIAL

Supervisor:

Fecha:....... /eccevveienaa fevenannnn.

Presentacion:

Lote:

N° Muestra:

CARACTERES

Factor
Importancia

PUNTUACION

Piel

Ojos

Branquias

Textura cuerpo

Textura ano
ASPECTO

GENERAL Color cavidad abdominal

Aspecto cavidad
abdominal

Columna vertebral

Color musculo

Color musculo cocido

Branquias

OLOR Cavidad abdominal

Cocido

TEXTURA Firme y jugosa

SABOR Especifico

Qt

Observaciones:
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SI QUEREMOS UN PAIS CON CALIDAD,
TENEMOS QUE PRODUCIR Y CONSUMIR
RESPONSABLEMENTE.

Seamos Peruanos de Calidad
iSE PARTE DEL CAMBIO!
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