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Anexo {1}

FORMATO DE ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO

RACION DE CAMPANA (24 HORAS) PARA

LA MARINA DE GUERRA DEL PERU

FECHA DE APROBACION
MARZO 2023

RACION DE CAMPANA
(24 HORAS)

RACION TIPO

KCAL: NO MENOR A 3,000

VIVERES Y PROVISIONES

VIDA UTIL: 01 ANO A MAS

PAQUETES DE ALIMENTOS DE LARGA DURACION

RACION INDIVIDUAL — LISTA PARA SU CONSUMO

1. DESCRIPCION DEL BIEN

La raciéon de Campaia de Veinticuatro {24) horas, es un conjunto de
alimentos desarrollados y balanceados para suministrar at individuo las
energias adecuadas y los nutrientes necesarios en determinados tipos
de misiones durante (24) horas.

La Racion de Campafa, consta de Tres (3} comidas adecuadamente
empaquetadas y distibuidas en Desayuno, Almuerzo y Cena. Se
consideran diferentes tipos de mends de comidas preparadas listas
para consumir.

La variedad de mends, estd determinada por la variacion de los
alimentos principales en el almuerzo y cena, a excepcion del arroz,
que es una guamicidon, que se incluye en todos los mends y
complementa alos diferentes alimentos principales del almuerzo.

. USO DEL BIEN

La Racién de Campafia, es un conjunto de alimentos y otros productos
de consumo para el personal de diferentes insfituciones en
operaciones, a fin que les proporcione las calorias y nutrientes para
suplir la tasa metabdlica basal y recuperar el desgaste fisico.

Es ideal para su empleo en lugares donde no se cuente con as
facilidades que permitan realizar la preparacion habitual de alimentos
que una persona requiere para su consumo diario.

. CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

3.1 COMPONENTES DE UNA RACION DE CAMPANA

La base del componente de una racion de campana estard conformada
por los siguientes productos, los cuales deberdn contar el Registro
Sanitario vigente o el Registro Sanitario de la Racidon de Campana en
conjunto, expedido por la Direccion General de Salud Ambiental e
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lnocuidad Alimentaria — DIGESA:

PRODUCTO

‘DESAYUNO

CANTIDAD

Leche en polvo msfonfcnecz e} con cereoles o} bebldo
ldcteasaborizada o avenas saborizadas.

Galletas de Larga Duracion

Mermelada

Producto proteico: Salchicha Frank Furter (Conserva de
producto Carnico o embutido sometidos a tratamiento
térmico) o producto de origen vegetal, con adecuado
aporte protéico

ALMUERZO - -

Comida principal

Guarnicion

Barra energética

Bebldo rehzdro’ronfe ms’rcmtc:neo

Comldc prmopol

Postre: Queque o mazamorra morada con frutas o pure
de camote o compota {Conserva de Productos
Pasteurizados,salvo el Queque que es producto hormeado)
o frutos secos o ensalada de frutas deshidratada o
ensalada de frutos secos

Grageas de chocolate o Barra de Chocolate de
Larga Duracién, con adecuado aporte caldrico y protéico

Bebida rehldroton’re msTontoneo

‘COMPLEMENTOS

Café sns’rontoneo

AzUcar

Sal

Pastillas purlﬁcodoros de oguo

ACCESORIOS =

Cuchador o CUChOro deSCorfobte

Desinfectante de manos en gel o Alcohol en gel o Gel
antibacterial

Panuelos, todllas o servilletas desechables (Paquete x 10
unidades)

Calentador de sachet por reaccion guimica.

2

Los productos establecidos componenfes de una racion de
campaiia, debe contar como minimo con 3,000 Kilocalorias, no
debe afectar el valor nutricional y estar de acuerdo con el peso

promedio establecido para la racion,

3.2 NIVEL CALORICO:

La Racién de campafia por meny, aporta no menos de 3,000

kilocalorias diarias pmcada individuo
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3.3 ALIMENTOS  PRINCIPALES: NO MENOS DE CINCO (05)
MENUS DIFERENTES

Los alimentos principales de los diferentes menus, son platos,
procesados térmicamente (proceso de esterilizacion), listos para ”
consumir y no contienen preservanies,

los alimentos principates, estdn  envasados en  sachet
esterilizables trilaminados o mayor, hermeticos y con un
contenido minimo de CIENTO CINCUENTA (150) gramos, los
cuales cumplirdn con los valores nuticionales 'y caldricos
requeridos en base a no menos de 3,000 keal.

No existird duplicidad de los Platos para el Almuerzo y cend, ni
mezclados entre sf, permitiendo una variedad para el consumidor.

Los Alimentos Principales se encuentran distribuidos en UN (1)
sachet para elalimuerzo y UN (1) sachet para la cena.

Los diferentes tipos de Alimentos Principales, contienen came o
productoproteico (embutidos) minimo de acuerdo a lo siguiente:

N° ALIMENTO PRINCIPAL

1 Seco de came de res o de pollo

2 | Estofado con carne de res o de pollo

3 | Guiso con carne de res

4 | Adobo de cerdo

5 | Quinua con carne de res

6 | Arroz con pollo

7 | Carapulcra con cerdo

8 | Pepidn de choclo

9 | Tallarines con carne de res o pollo

10 | Caucau de polto

1t | Guiso de pollo con fideos

12 | Ofluguito con carne

13 | Puré de papas con carne de res

4 | Juane

15 | Arroz Chaufa

16 | Frejoles con focino o salchicha o chorizo
17 | Garbanzos con tocino o salchicha o chorizo
18 | Lenteja con tocino o salchicha o chorizo
19 | Tamdl

20 Pollo ala BBQ con frejoles

21 | Pasta a la mariniana ¢on queso

22 1 Picante de carne con pollo

23 | Pollo al curry con arroz

24 | Pollo con frijoles negros
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25 | Camne ala toscana con frijoles blancos

Los menys estardn contenidos en empagques trilaminados o superior, para su
buen estado de conservacion,

De acuerdo a la observacion N° 020 del pliego de absolucion de consultas y
observaciones se considerard de acuerdo al siguiente detalle:

Se considerard el detalle del vaior proteico en gramos correspondiente a UN (1)
dia, siendo este de un alto valor biolégico, esta informacién se debe de plasmar

en la ficha técnica de las empresas proveedoras. Dicha ficha es el Unico medio
técnico informativo que se emite para su observacion y aprobacion.

Se establece que la racién de campaiia deberd tener un valor nutricional de
3000 a 3300 de calorias diarlas por individuo distribuidos en:

(a) Proteinas de 10 a 14 %:

(1) Para 3000 calorias: entre 75 gramos (300 kcal) y 105 gramos (420 keat).
(2) Para 3300 calorias: entre 82.5 gramos (330 kcal} y 126 gramos (504 kcal).

3.4 GUARNICION

La guarnicion de los diferentes menus, estd conformada por el
plato de comida gue acompafa a todo alimento principal,
procesado térmicamente (proceso de esterilizacion), listo para
consumir y no contienen preservantes.

La guarnicion, esta envasada en sachet esterilizables trilaminado o
superior, herméticos y con un contenido minimo de CIENTO
CINCUENTA {150) gramos, en un {01) sachet para et almuerzo.

Los tipos de guarnicion son los siguientes:.

» Arroz d la jardinera
= Arroz blanco
*  Arroz verde

3.5 COMPLEMENTOS

Son los productos gue se incorporan a la Racion de Campafia para
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:

optimizar su constitucion y aceptabilidad organoléptica para el
usuario, esta conformado por los productos siguientes:

= Cafe

= AzGcar

« Sal

«  Pastillas purificadoras de agua

Los productos por ser higroscopicos, serdn envasados agrupados
en un sachet hermético trilaminado o superior, con estructura de
aluminio para garantizar mejor la vida Otil del producto, de sello
ancho y de color uniforme.

£l sachet hermético, adicionalmente a los complementos,
contienen no menos de un (01} gramo del producto SILCA GEL EN
SACHET [ABSORBENTE DE HUMEDAD) con la impresién de "NO
COMESTIBLE" a manera de advertencia, a fin de prevenir su
consumo accidental.

Asimismo, el sachet hermético lleva impreso la relacién de
productos que contiene, las indicaciones de uso de los mismos, las
advertencias necesarias para las pastillas purificadoras de aguaq, el
absorbente de humedad y otras indicacionesde interés.

3.6 ACCESORIOS

Son elementos u objetos auxiliares que facilitan el consumo
adecuado de la Racién de Campana. Estd conformado por los
productos siguientes:

» Cuchador [Cuchara - Tenedor) (01) o cuchara pldstica u
ofro cubierto

«  Pafuelos o toallas o servilletas desechabiles. (01 Paguete X
10 unidades)

« Desinfectante de manos en gel o Alcohol en gel o Get
antibacterial. (01 frasco pldstico con dosificador y tapa
rosca conteniendo no menos de 10 gr de gel)

« Calentador de comida en sachet sin flama. {Reaccion
quimica) {02}

3.7 VIDA UTIL

El iempo de vida Util (TVU) Minimo de una Racién de Campand
es de porlo menos UN (01) ano, garantizando las condiciones de
almacenamiento, sin refrigeracién y a femperaturas ambientales
de las diferentes Regiones de nuestro Paifs promedio 30 °C}lL,
contabilizado desde la fecha de internamiento en los almacenes
de la entfidad solicitante.
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3.8 PESO

La racidén de Campana, fiene un peso aproximado de 1,500
gramos, incluye el empaque final vy cada uno de los
componentes.

3.9 DESAYUNO:

3.9.1 Leche en polvo instantdnea o con cereales, o bebida
lactea saborizada o Avena Saborizada

Presentaciéon: Sachet con un peso minimo de 30 gramos
para disolveren 200 mi de agua.

Caracteristicas: polvo de preparacidn instantdnea de fécil
disolucién, tanto en agua fria como caliente. Bebida
I&ctea saborizada o leche en polvo instantdnea con o sin
cereates. Contiene vitaminas y calcio.,

Sabores: minimo DOS (2} sabores diferentes:  vainila,
chocolate etfc.

Avena de 56 gr a mas, con un aporte de 220 calorias, con
capacidad de disolucidn, con 5 sabores diferentes como
minimo.

Envase: sachet tritaminado o superior,

3.9.2 Galletas de Larga Duracién:

Presentacion: paguete con un peso minimo de 40 gramos.
Caracteristicas: producto bdsicamente de harina de trigo
u otra similar, grasa vegetdl, sal y ofros ingredientes propios
de la industria panificadora, de buen sabor, con un aporte
caldrico adecuado.

Envase: Sachet trilaminado o superior pudiendo contfar
con proteccidn interna adicional [empaque corrugado o
similar}.

3.9.3 Untable:

Presentacion: envase con un peso entre 20 y 30 gramos.
Caracteristicas: Son alimentos en pasta tal como el queso
crema (salado), mermelada a base de fruta, dulce de
leche, manjar blanco {dulce) o pastas elaboradas a partir
de verduras y carne, que puedan consumirse sin
necesidad de coccion, variando de 2 sabores como
minimo.

Envase: sachet trilaminado o superior.
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3.9.4 Producto proteinico o de origen vegetal con adecuado

valor calérico

Salchicha Frank Furter

Presentacion: Conserva de producto cérnico o embutido,
sometido a proceso térmico en  su fabricacidn,
{Esterilizacion o pasteurizacidn) con un peso minimo de 50
gramos. :

Aporte minimo de proteina: 08 grs.

Producto de origen vegetal como sachet protéico (peso
minimo de 24gr) sabor a crema de chocolate y mani con
220 calorias.

Envase: sachet esterilizable trilaminado o superior

3.10 ALMUERIO:

3101 Alimento Principal: Minimo CINCO (05) mends

diferentes

Presentacion: sachet con un peso minimo de 150 gramos.
Caracteristicas: platos variados de diferentes menus, de
aceptacién del consumidor. '

Sabores variados para cada menu ofertado.
Envase: sachet esterilizable trilaminado o superior

3.10.2 Guarnicién:

Presentacion: Sachet con un peso minimo de 150 a 200
gramos

Caractetisticas: Arroz tipo parboiled (precocido) de
primera calidad, queacompana a todo alimento
principal listo para consumir.

Fl arroz puede tener variedades como arroz blanco, aroz
blanco con verduras [arroz a la jardinera} y /o arroz
verde.

Vailor caldrico como minimo de 150 kcal a mds.
Envase: sachet esterilizable trilaminado o superior.

3.10.3 Barra Energélica:

Presentacion: Barra con un peso enfre 50 y 100 gramos.
Empacada al vacio.

Caracteristicas: Barra energética de cereales
fortificados o granos andinos o frutos secos
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3.11

enriquecidos con vitaminas y minerales.

Sabores: DE DOS (2} a mds sabores diferentes.
Envase: sachet trilaminado o superior

3.10.4 Bebida rehidratante instantdnea:

Presentacién: sachet friaminado o superior, con un peso
minimo de 25 gramos para disolver en 500 mi de agud.
Caracteristicas: producto en polvo saborizado con
electrolitos, de preparacion instantdnea de facil disolucion
tanto en agua friac como cdaliente.

Sabores variados: fresa, naranja, durazno, tutti fruthi, ete.
(Minimo 02 sabores diferentes)

Envase: sachet trilaminado o superior.

CENA:

3.11.1  Alimento Principal: Minimo 05 menuUs diferentes

Presentacion: Sachet con un peso minimo de 150 gramos.
Caracteristicas: platos variados de diferentes menuUs, de
aceptaciéon del consumidor, listos para su uso.

Sabores variados para cada menu ofertado.

Envase: Sachet esterilizable trilaminado o superior.

3.11.2 Posfre: Keke o mazamorra con fruta o compota o

granola

3.11.2.1 Keke de Larga Duracion:

Presentacion: paguete con un peso entre 80 y 100 gramos.
Caracteristicas: masa de haring, huevo, azicar y otros
ingredientespropios de la industria panificadora. De buen
sabor y de larga duracion.

Sabores variados: chocolate, vainilla, naranja, etc.
Minimo 02 saboresdiferentes.

Envase: sachet trilaminado o superior




3.11.2.2 Mazamorra morada con fruta o Puré de camote

«  Presentacién: Sachet con un peso minimo de 160 gramos.
«  Caracteristicas: plato de sabor dulce que se consume al
final de la comida, procesado y listo para consumir.
Producto procesado térmicamente (pasteurizado  y
acidificado) que contiene los preservanies minimos

autorizados.
«  Envase: Sachet esterilizabie triaminado o superior.

3.11.2.3 Compota:

«  Presentacién: sachet con un peso minimo de 160 gramos.

«  Caracteristicas: plato de postre que consiste en puré de
frutas de sabores variados gue se consume al final de la
comida, procesado y fisto para consumir. Producto
procesado térmicamente (pasteurizado y acidificado) que
contiene los preservantes minimos autorizados.

»  Envase: Sachet esterilizable trlaminado o superior.

3.41.2.4 Ensalada de frutos secos:

«  Mixtura de frutos secos (amendra, pecana, mani, pasas,

ardndanos, coco).
«  Presentaciéon: sachet trilaminado o superior con un peso
minimo de 65 grs.

« Envase: sachet frilaminado o superior.

LA ENSALADA DE FRUTOS SECOS DEBERA CONTENER POR LO MENOS DOS
FRUTOS SECOS DE LOS INDICADGS

3.11.3 Grageas de Chocolate o Barra de Chocolate de Larga
Duracion:

«  Presentacién: Grageas multicolores con relleno sabor ¢
chocolate en sachet trilaminado o superior, No menor a 25
grs o Barra de chocolate (no menos de 40% de cacaoj con
un peso no menor a 20 grs.

3.11.4 Bebida rehidratante instantdnea:

« Presentacién: sachet con un peso minimo de 25 gramos
para disolver en 500 ml de agua.

«  Caracterdsticas: producto en polvo saborizado  con
electrolitos de preparacion instantdnea de facll disolucion
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tanto en agua fric como en caliente.
Sabores variados: fresa, naranjd, durazno,tutii fruth, etc.
Envase: Sachet trilaminado o superior

3.12 COMPLEMENTOS:

3.12.1 Café instantdneo:

Presentacién: sachet con un peso minimo de 2 gramos,
granulado o en polvo.

Caracteristicas: Café de preparacion instantdneaq,
granulado o en polvo, de facil disolucién tanto en agua
fria como caliente.

Envase: Envase contenido en sachet multilaminado para
asegurar la farga vida Otil del producto, cerrado hermético
que evita que el producto se endurezca, impermeable a
la humedad y gases, con muesca o corfe fipo sesgado o
abre facil para facilitar su apertura.

3.12.2 Azicar:

Presentacidn: Sachet con un peso minimo de cinco (05)
gramaos.

Caracteristicas: azUcar refinada blanca.

Envase: Sachet de papel y polietileno contenido en un
sachet multiaminado atoxico, cerrado hermético que
evite que el producto se endurezca, impermeable a la
humedad y gases, con muesca o corte tipo sesgado para
facilitar su apertura.

3.12.3 Sak:

Presentacion: Sachet con un peso minimo de un (01)
gramo.

Caracteristicas: sal de mesa yodada,

Envase: sachet de papel y polietleno atoxico, contenido
en un sachetmultiaminado, cerrado hermético que evite
que el producto se endurezca, impermeable a Ia
humedad y gases, con muesca o corte tiposesgado ©
abre facit para facilitar su apertura.

3.12.4 Pastilla purificadora de agua:

Presentacion: Sachet de 2 patillas o grageas con un peso
maximo de 2 gramaos.
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Caracteristicas: purificador de agua en corto tiempo (30
minutos), con capacidad para purificar un (1} lifro de agua
por cada pastiia, su consumo no produce initacion ni
intoxicacion.

Envase: blister de papel y polietiieno, contenido en un
sachet mutilaminado impermeable ala humedad y gases,
con instrucciones de uso en idioma espariol.

Rotulado: Instrucciones de uso

Con respectivo Registro Sanitario.

313 ACCESORIOS:

3.13.1 Cuchador (Cuchara — Tenedor):

Caracteristicas: € cuchador es un utensiio que se
compone de una parte coéncava [pala) prolongada enun
mango, su borde es redondeado (no cortante) con
terminales dentados tipo tenedor (sdlo para el cuchador).
Es flexible v resistente @ la ruptura. Mide 18 cm minimo de
largo, con paia tiene el didmetro mayor dedcmyl.2mm
como espesor.£ peso minimo es de 3.5 gramos. Fabricado

-en poliestireno cristal reforzado  virgen de color verde,

marrén o kaki, no reflectivo, ni llamativo.

Envase: bolsa de polietieno virgen de color cristal o
transparente, de baja densidad (LDPE), tipo ziploc a finde
agislar el cuchador del resto de productos.

3.13.2 Cuchara pldstica y tenedor

Caracteristicas: La cuchara es un utensiio que se
compone de una parte concava (pala), prolongada en
un mango, su borde es redondedado (no cortante). Con un
largo de 18 cm aproximadamente, con pala tiene el
didmetro mayor de 4 cm aproximadamente y en color
verde, mairén o kaki.

Envase: bolsa de poliefileno virgen de color cristal o
transparente, de baja densidad (LDPE), tipo ziploc.

3 43.3 Desinfectantes de manos en gel o gel antibacterial:

Presentacion: Envase o tubo pidstico con dosificador y
tapa rosca con un pPeso minimo de 10 gramos (producto
incluido).

Caracteristicas: Alcohol en gei, o gel antibacterial,
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desinfectante y deevaporado inmediato, no requiere
enjuague

»  Cantidad por racion: UNA {01} unidad

» Envase: Frasco (Tuboy}

»  Rotulado: denominacidn del producto, instrucciones de
uso, notificacidnsanitaria obligatoria (NSOJ.

3.13.4 Pafivelos o toallas o servilletas desechables:

»  Presentacidén: paguete con un minimo de DIEZ (10)
unidades.

»  Caracteristicas: celulosa virgen de textura nomogénea de
dos (2) hojas gofradas de 20 x 20 cm como minimo, con
alto poder de absorcion, pueden contener dloe,
manzanifla o vitaminas, sin fragancia, no debe presentar
agujeros ni claros, exentos de indicios de materiales o
particulas extranas que afecten la salud.

= Color: blanco.

= Envase: propio para cada producto.

» “Cantiddd por racién: Una {01) unidad que confiene diez
{10) parivelos o toallas o servilletas desechables.

3.13.5 Calentador de sachet por reacciéon quimica:

« Caracteristicas: Accesorio utilizado para calentar los
sachet de comida. El sistema se compone de una bolsa
pldstica de polietileno resistente a altas femperaturas y
humedad que contiene en su inferior un compuesto
quimico granulado en un sachet de celulosa, el cual, al
mezclarse con agua generda una reqaccidén quimica que
libera vapor sin humo y una temperatura promedio de
70°C, calentando de esta manera el sachet de comida
que se encuentra al interior, en un tiempo mdximo de 10
minutos.

=  Envase: Bolsa pldstica resistente a altas temperaturas vy
humedad, de tamafo proporcional que permita calenfar

el sachet que contiene lacomida principal o guarnicidn.

s Rotulado: En idioma espafiol con las indicaciones de uso,
advertencias de peligros y otras consideraciones.
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4. CERTIFICACIONES Y DOCUMENTOS OBLIGATORIOS PARA EL PROCESO
DE SELECCION:

4.4 Registro sanitario:

Copia emitida por la Direccion General de Salud Ambiental — DIGESA,
que garantice el registro sanitario de la Racidén de Campana o de
todos los productos que la componen, tanto para el producto
nacional o exiranjero.

4.2 Notificacién Sanitaria obligatoria:

Copia emitida por la Direccién General de Medicamentos, Insumos y
Drogas - DIGEMID, para el desinfectante de manos de produccion
nacional o extranjera y de acuerdo a lo dispuesto enla decisiéon 706 y
Resolucidn 1370 Notificacion Sanitaria Obligatoria (NSO) de productos
de higiene doméstica y absorbentes de higiene personal de la
Comunidad andina.

4.3 Plan HACCP:

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion
Técnica Oficial al Plan HACCP, emitida por la Direccion General de
Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria - DIGESA, segun Resolucion
Ministerial N°  449-2006/MINSA, Aprueban Norma Sanitaria para la
Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos vy
Bebidas. El Plan HACCP deberd aplicarse a la linea de produccion Y ES
ESPECIFICO PARA CADA ALIMENTO O BEBIDA QUE CONFORMA LA RACION DE CAMPANA,
en razén del articulo 4 de la norma sanitaria aprobada por la Resolucién
Ministerial N° 449- 2006/MINSA.

4.3 Para Productos Importados:

Para productos Importados, deberdn considerar copia del certificado
de sistema de gestion de la inocuidad de alimentos (HACCP o SO 22000
o IFS FOOD (international Featured Estandar) o BRC {British Retail
Consortium) o SQF 200 etc) o equivalente, segun lo establecido en el
Codex Alimentarius, emitido por la autoridad sanitaria competenie y/o
Organismo de certificacion acreditado para tal fin, en el pafs de origen,
y se otorga por cada uno de los productos que involucra la linea de
produccién en cada establecimiento de fabricaciéon de dlimentos y
bebidas.

5. INFORMACION LOGISTICA:
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5.1 ENVASES INDIVIDUALES:

Cada uno de los productos adlimenticios que componen la Racidn de
Campana, estdn adecuadamente envasados. Son de color uniforme:
color verde, marrdn, o kaki. No se incluyen productos en envases de
ofra presentacion comercial que no sea ia mencionada, sin embargo,
para evitar el re envasado de café, azicar, sal, chocolate, panuelos
o toallas o serviletas desechables, se mantendra su empaque original
de fdbrica.

5.1.1 SACHET ESTERILIZABLE TRILAMINADO O MAYOQOR:
Empleado para las comidas principales, guarnicion y postres.

Los sachet esterilizables, serdn trilaminados o mayor, obligateriamente
contienen una estructura de aluminio atéxico para asegurar la larga
vida Util del producto, de alta barrera, de cerrado hermético para
evitar fugas y derrames, impermeable a la humedad y gases, resistente
a los golpes, con resistencia a temperaturas de ambientes agresivos,
de color estandarizado con el resto de la racién. No se considera
envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomao,
uranio, zinc, cadmio y otros materiales que puedan ser absorbidos por
los alimentos.

El coior de los componentes de la racidn es uniforme vy presentan dos
(02) muescas equidistantes a los tados, a fin de facilitar al usuario su
apertura durante su consumo, ningun envase o empaque de ta racion
serd de color reflectivo tipo aluminizado.

Etiquetado: De acuerdo a lo dispuesto por el DS-007-98 SA — DIGESA,
cada sachet presenta en el anverso, a siguiente informacion impresa:

' Nombre del adlimento que contiene

» Fechas de vencimiento

. Peso en gramos.

. Lote o codigo de produccion.

. Registro Sanitario emitido por DIGESA

En el reverso, cada sachet presenta la siguiente informacion impresa:

= Instrucciones de uso del sachet.
. Advertencias
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. Otra informacion de interés
. Datos de la empresa

Empaque: Cada sachet esterilizable trilaminado o mayor de ld
comida principal, guarniciéno postre, se presenta dentro de una (01}
caja de cartdon lyner o duplex, que cumplacon lo dispuesto en el
arficulo 117 del Decreto Supremo 007-98-SA, resistente al manipuleo y
almacenamiento, con ta siguiente informacién impresa:

+ Nombre del producto

. Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracién del producto

+ Nombre y direccién del fabricante

+ Nombre, razédn social y direcclén del importador, lo que podrd figurar
en etiqueta adicional

« NUmero de registro sanitario

+ Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requlera con arreglo
lo que establece el codex alimentarius o la norma sanitaria peruvana
que le es aplicable

» Codigo o clave de lote
.« Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo
requiera

5.1.2 SACHET TRILAMINADO O MAYOR:

Empleado para la bebida rehidratante instantdnea, untable, barra
energética, barra proteica, queque o galletas de larga duracion, o
grageas multicolores con chocolate y sachet de complementos.

Los sachet, trilaminados o mayor, confienen una estructura de aluminio '
atoxico para asegurar la farga vida Uil det producto, de alta barrera,
de cerrado hermético para evitar fugas y derrames, impermeable [}
humedad y gases, resistente a los golpes, con resistencia a
temperaturas de ambientes agresivos, de color estandarizado con el
resto de la racion. No se considera envases elaborados de materiales
reciclados o que contengan metales pesados como arsénico, coore,
antimonio, mercurio, plomo, uranio zinc, cadmio u ofros materiales que
puedan ser absorbidos por los alimenfos.

5.1.3 FRASCO PLASTICO: empleado para el desinfectante de manos.

Son envases cerrados herméticamente con dosificador y tapa rosca, a
fin de evitar fugas y derrames, impermeable a la humedad y gases,
resistente a los golpes, con resistencia a temperaturas de ambientes
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agresivos, de color estandarizado con elresto de la racidn. No se
acepta envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo,
uranio, zinc, cadmio u otros materiales que afecten la salud.

5.1.4 BOLSA ZIPLOC
Bolsa 1:

. Sachet de leche en polvo instantdnea o leche en polvo
instantdnea con cereales bebida ldctea saborizada o avena
saborizada

. Sachet de bebida rehidratante instantdnea

. Sachet de complementos

" Untable

Bolsa 2: cuchador o cuchara descartable

Bolsa 3 desinfectante de manos en gel o Alcohol en gsi o Gel
antibacterial.

5.2 ROTULADO DE ENVASES INDIVIDUALES:

Cada uno de los productos componentes de la Racidén de Campana,
estan rotuladosen forma impresa, legible y en idioma castellano, en
cumplimiento a lo dispuesto por el DS-007-98 S.A. emifido por DIGESA.

. Nombre del producto

. Informacién nutricional

. Ingredientes

" Peso o contenido en gramos

. Fecha de vencimiento

. Lote o cédigo de produccidén

. Registro sanitario: emitido por DIGESA.
. Preparacion o indicaciones de uso

x Informacidn comercial del fabricante

» Informacién comercial del importador (en caso sea producto
importado}.

Los siguientes productos, por ser los envases pequenos y por |a
cantidad solicitada, se consideran en su rotulado el nombre del
producto:

«  Azdcar
. Sdl
" Pastillas purificadoras de agua
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5.3 EMPAQUE FINAL:

El conjunto de productos que componen la Racién de Campaia, se
empacan en bolsas de polietileno, resistentes a la manipulacion, con
un espesor minimo de cinco {5} milésimos de pulgada.

Disefio: empaque rectangular que contenga todos los productos del
racionamiento de campaia para 24 horas.

Colores: los colores para los empaques finales, son el verde, marrdn

0 kaki.

Rotulado: en una de sus caras, exhibe en impresion serigrafica de color
blanco, negro u ofro color que contraste con el color del empaque, la
informacidn siguiente: nombre de mendy, composicion de la racion,
adveriencias, fecha de vencimiento y vencimiento de la racidén
completa de campafa debiendo cumplir con TVU solicitado (minimo
UN afo) y datos de la empresa fabricanie y/o comercializadora de la
Racién de la Campaiia.

De acuerdo al Decreto Supremo que aprueba el Reglamento Técnico
sobre Bolsas de Plastico Biodegradables DECRETO SUPREMO N° 025-
2021- PRODUCE, los Proveedores tienen la Obligacion de presentar
Bolsas Biodegradables.

5.4 EMPAQUE MASTER:

Las raciones de campana, son internadas en cajas master de cartdn
conteniendo de SEIS (6) a DOCE ({12} unidades en cada caja.

Rotulado: en una de sus caras, exhibe en impresidon con el numero de

menUs que contiene, fecha de vencimiento y datos de la empresa
fabricante.

5.5 TRANSPORTE:

Las raciones de campana, son fransportadas de acuerdo alo dispuesto
en los arficulos 75°, 76° y 77° del Decreto Supremo N° 007-98-SA
“Reglamento sobre vigilancia y confrol sanitario de aglimentos v
bebidas”, de acuerdo al fipo de producto ya la duracion del
transporte, los vehiculos deberdn estar acondicionados y provistos de
medios suficientes para proteger a los productos de los efectos del
calor, de la humedad, la sequedad y de cualquier ofro efecto
indeseable que pueda ser ocasionado por la exposicion del producto
al ambiente.

3 . rd I \J
Los compartimientos receptaculos, tolvas, camaras, contenedores no
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podrdn ser utilizados para transportar otros productos que no sean
adlimentos o bebidas cuando elio pueda ocasionar la contaminacion
de los productos alimentarios.

5.6 ALMACENAMIENTO:

Muy importante, tener presente que el amacenamiento de las
raciones debe ser segun lo establecido en el DS 007-98-SA, es decir, en
condiciones adecuadas para alimentos (no necesitan refrigeracion).
Las raciones almacenadas deben serprotegidas del sol y de la lluvia,
ubicadas en un ambiente cubierto, fresco, bajo sombra, manteniendo
una manipulacion apropiada, y evitando el apitamiento de las cajas,
por mds de 4 fitas de altura. El citado apilamiento de las cajas debe ser
en forma entrelazada (tipo cuna).

. UNIDAD DE MEDIDA:

Unidad (Racién de Campana de 24 horas).

. REFERENCIA NORMATIVA:

Las normas referenciadas son de cumplimiento obligatorio:

»  Codex Alimentarius. Normas internacionales de los Alimentos. OMS.
FAO. ONU

«  Decision 706, armonizacion de legislaciones en materia de
productos de higiene doméstica y productos absorbentes de
higiene personal de la comision de la comunidad andina.

»  Resolucidn 1370 Nofificacién Sanitaria  Obligatoria  (NSO) de
productos de higiene doméstica, y absorbentes de higiene
personal comunidad anding.

7.1 LEGISLACION NACIONAL:

= Ley N° 26842 Ley Generdl de Salud.

= Ley N° 28314 “ley que dispone de fortificacion de harinas con
micronutrientes”.

» Decreto legislativo N° 1304 ley de etiquetado y verificacion de
los reglamentostécnicos de los productos industricies
manufacturados y su reglamento

»  Decreto Supremo N° 007-98-SA.- Reglamento sobre vigilancia y
control sanitariode alimentos y bebidas, asi como sus
modificatorias.

«  Decreto Supremo N° 012-2006-SA "Reglamento de la ley N° 28314,
ley quedispone la fortificacion de harinas con micronutrientes”

»  Decreto Supremo 009-2009/MINAM. - y sus modificatorias (DS 011-
2010/ MINAM)
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»  Resolucidon ministerial N° 449-2006/MINSA.- norma sanitaria para Ic
aplicacién del sistema HACCP en | fabricacion de dlimentos vy
bebidas,

»  Resolucidn ministerial N° 1020-2010/MINSA "Norma sanitaria para la
fabricacidn, elaboracién y expendio de productos de panificacion,
galleteria y pasteleria™ y sus modificatorias.

»  Resolycion ministerial N° 591-2008/A/DM.- Norma Sanitaria — NTS N°
071- MINSA/DIGESA-V 01 criterios microbioclogicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano.

7.2 NORMAS TECNICAS PERUANAS:

= NTP. 201.007:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. EMBUTIDOS.
Definiciones, clasificacién y requisitos

»  NTP. 202.005:2017 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS: Leche en polvo

= NTP. 202.137: 2005: LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS leche en poivo
determinaciéon de humedad.

»  NTP.203.009:1971: COCTEL DE FRUTAS

= NTP 203.047:1991: MERMELADA DE FRUTAS

= NTP.206.001:2016: PANADERIA, PASTELERIA, GALLETERIA Galletas:
requisitos.

«  NTP 207.003:2019: AZUCAR. AzUcar refinado. Requisitos

= NTP 209.015:2006 SAL PARA CONSUMO HUMANO

»  NTP. 209.038:2019: ALIMENTOS ENVASADOS etiquetado

»  NTP 209.316.2019 CAFE SOLUBLE O INSTANTANEO. Requisitos

»  NTP 209.652:2017 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado nutricional

»  NTP  209.654:2006: ALIMENTOS ENVASADOS. Eliquetado vy

declaracion de propiedades de dlimentos envasados pard

regimenes especiales.

NTP  311.219:2008 ENVASES DE PLASTICOS.

Determinacidn de las dimensiones y espesor

»  NTP. 272.129:2010 PAPELES Y CARTONES. Papel higiénico en
bobinas y rollo.Requisitos.

« NTP 311.199.1980: PLASTICOS. Determinacién del espesor en
peliculas, Idminas y laminados lisos.

»  NTP. 201.046:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Pate o pasta
dehigado. Requisitos.

«  NTP 209.284:2012 ALIMENTOS COCIDOS DE RECONSTITUCION
INSTANTANEA. Enriquecido lacteo y mezcla fortificada. Requisitos.

= NTP 206.002:2018 PANADERIA, PASTELERIA Y GALLETERIA.
BIZCOCHOS. Requisitos.

NOTA: las normas técnicas peruanas ~ NTP, podrdn ser reemplazadas por una
normatécnica equivalente o similar del pais de origen del producto. ©
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7.3 NORMAS INSTITUCIONALES:

Reglamento para la acreditacién de organismos de evaluacion
de la conformidad{OEC) del INACAL.

TABLAS PERUANAS DE COMPOSICION DE ALUMENTOS. Centro
Nacional deNutricién de Lima.

NTP 203.112:201 1 REFRESCOS INSTANTANEOS. Requisitos.

NTP 202.189:2020 LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS. Leche
saborizada. Requisitos.

NPT 201.059:2015 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Charqui.
Requisitos.

NTP 202.108:2023 LECHE Y PRODUCTOS LACTEQOS. Manjar bianco.
Requisitos.

NTP 202.193:2020 LECHE Y PRODUCTOS LACTEQS. Queso.
Identificada clasificacion y requisitos.

NTP 203.106:1985 COMPOTA DE MANZANAS Requisitos.
NTP-CODEX CXS$ 87:2017 NORMA PARA EL CHOCOLATE Y LOS
PRODUCTOS DEL CHOCOLATE.
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