
 

 

1-DATOS GENERALES  

DEFINICIONES  Sardinas enlatadas  con salsa de tomate: Es el producto elaborado con sardinas 
de especies reconocidas para esta finalidad, preparadas con salsa de tomate y 
envasadas en latas. 

ALMACENAMIENTO  Buenas condiciones higiénico -  sanitarias y ambientales (temperatura y 

humedad). 

DURACION Ver fecha de vencimiento 

 

ENVASE 

El envase (latas) debe   estar   íntegro, sin   golpes, abolladuras u otro   defecto 
que indique manipulación inadecuada del producto. Las latas  no deben estar 
oxidadas,  ni   presentar otros signos  de  deterioro. La  etiqueta  debe   estar  
bien conservada  y tener  visibles   los   datos  del  producto. La fecha de 
vencimiento colocada en la etiqueta o en la lata debe ser  claramente visible. 

 

2.REQUISITOS  
 

 
 
2.1 Requisitos generales 
Las  sardinas utilizadas para la elaboración del producto deben ser sanas, limpias, tener  carne firme y  textura 
propia de la especie correspondiente. 
Deberán haberse eliminado la cabeza, las branquias, las vísceras y las escamas. 
 No se permite el uso de colorantes, saborizantes o aromatizantes artificiales agregados. 
 
2.2 Requisitos Organolépticos  

CARACTERISTICAS REQUISITOS 

ASPECTO 
Sardinas enteras, de carne firme, de tamaño uniforme, no 
fragmentadas 

COLOR Color propio de la sardina en salsa de tomate 

SABOR Característico del producto 

OLOR Característico del producto 
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2.4 Requisitos Microbiológicos  
Las sardinas  con salsa de tomate enlatadas    no deberán  tener  microorganismos viables luego de  incubar las 
latas a 32 y 55 ° C. 
El producto deberá estar exento de la presencia de Clostridium botulinum. 
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