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NOMBRE DE SANGRE DE POLLO, HEMOGLOBINA BOVINA, VEGETALES Y ESPECIAS CON
PRODUCTO TRATAMIENTO TERMICO
NOMBRE
COMERCIAL SANGRECITA CRIOLLA
i Es un alimento a partir de sangre de pollo, sangre de res, mezclada con verduras,
DEFINICION hierbas y especias, cocido y envasado en bolsas de polietileno de alta densidad (PEAD)
selladas herméticamente para luego ser sometidas a tratamiento térmico.
Sangre de pollo, Agua, Hemoglobina Bovina, Hierba Buena, Sal, Aji amarillo, Cebolla
INSUMOS China, Conservantes (SIN 325, SIN 262i), Comino, Potenciador de Sabor (SIN 621),
Gelificante (SIN 407), Orégano, Ajos, Antioxidante (SIN 316).
REGISTRO
SANITARIO J9503824N NAMILG

TRATAMIENTO DE

Envasado en bolsas herméticamente selladas y sometidas a tratamiento térmico.

INTENCION DE USO

CONSERVACION
Color : De acuerdo a la naturaleza del producto
Olor : De acuerdo a la naturaleza del producto
REQUISITOS Sabor : De acuerdo a la naturaleza del producto
SENSORIALES . X
Textura : De suave a medianamente firme
Aspecto : Exento de materia extrana.
PH Minimo  4.61
REQUISITOS , .
: Proteina Minimo  16.00 %
FISICOQUIMICOS Grasa Maximo 5.00 %
XV.2 Alimentos preparados con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres |
comdog arroz con |leche, mazamorra, otros). R !
Agenie microbiano | Categoria | Clase n [ U:M 8 L1 ™
'Aamhlévn'amlllus 2 | 5—' 5__'_ _”?__ _-'H_." - ID"_
REQUISITOS Coliformes - 5 J 3 5 | 2 10 107
MICROBIOLOGICOS ,mphw{,mﬂ.”.“,,,w_m ) _};__' 3 5 I w0 |
Escmn-:..fara coli N 6 3 5 r 1 =<3 —
[ Saimonella sp. 10 2 5 0 AUSNCIA /259 | ceeeeee
Fuente: CRITERIOS MICROBIOLOGICOS RM-591-2008 MINSA
Energia : 76  kcal/100g
Proteinas :17.1  g/100g
Carbohidratos :0.5 g/100g
AzUcares Totales :0 g/100g
APORTES Grasas Totales :0.1 g/100g
NUTRICIONALES | Grasas Saturadas :0.1  g/100g
Grasas trans :0 g/100g
Sodio : 721 mg/100g
Hierro Heminico : 30.9 mg/100g
CONSUMIDORES, Recomendado para el consumo de publico en general. Puede ser consumido

directamente y/o como complemento de ensaladas o puede ser utilizado como insumo
en la preparacion de diversos tipos de comidas.

FORMA DE
CONSUMO
RECOMENDADA

Consumo Directo.
Como insumo en preparacion de comidas.
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Contenido por envase: 14 porciones.

Porcion: 35 gramos.

ENVASE
Y Envase Primario: Bolsas de polietileno de alta densidad (PEAD) y selladas
PRESENTACION | herméticamente y esterilizadas de 500g de capacidad.
Envase Secundario: Caja de cartdn corrugado de primer uso de 1kg a 20 kg de
capacidad.
VIDA UTIL 24 dias en refrigeracion.

ROTULADO EN EL
ENVASE

El rotulado esta establecido de acuerdo a lo establecido en el articulo 117° del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por
Decreto Supremo N° 007-98-SA, NTP 209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS
Etiquetado Nutricional 3ra. Edicion y NTP 209.038:2019 ALIMENTOS ENVASADOS
Etiquetado de alimentos preenvasados 8va. Edicién, contiene en el envase de
presentacion unitaria la siguiente informacion minima:

. Nombre del producto.

Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto.

Contenido neto.

Nombre o razoén social y direccion del fabricante
Codigo de lote.

Fecha de vencimiento.

Condiciones de conservacion.

Codigo de Registro Sanitario

Instrucciones para el uso

Informacion nutricional

ALMACENAMIENTO

El producto debe almacenarse bajo refrigeracion en lugar ventilado y seco, alejada de
fuentes de calor y olores fuertes. Rango de temperatura de refrigeracién 0 a 5 °C.
Una vez abierto el envase, consumir inmediatamente.




