MENDOZA

Consideraciones importantes:

Toda vianda se trata de una preparacién culinaria, por ello deberd de ajustarse a lo
definido por el art. 156tris del Cap. Ill del CAA en cuanto a composicién y parametros
microbioldgicos.

Sin embargo es necesario establecer una serie de diferencias clave a la hora de diferenciar a
aquellos productos que se encuentran categorizados como una vianda la cual pueda ajustarse
a la posibilidad de autorizacién de varios productos por Registro Nacional de Producto
Alimenticio (RNPA) de acuerdo a la clasificacién propuesta (clic aqui) estableciendo una serie
de criterios especificos por parte de la presente autoridad sanitaria.

Definiciones importantes:
Acondicionado a la venta al publico: Alimentos que se encuentren envasados, rotulados de
forma completa que serdn ofrecidos en los puntos de venta al por menor.

Listo para consumir: Comida elaborada, cocida o precocida que no requiere de agregado
de ingredientes para su consumo.

Venta_al por menor: Es el Ultimo eslabén de la cadena de distribucién, el comprador final
adquiere el producto para su consumo.

Caracteristicas de una Vianda versus una Preparacidon culinaria

Vianda sera todo producto que se elabore por un establecimiento habilitado con rubro:
PREPARACIONES CULINARIAS y categorias pertinentes de acuerdo el tipo de elaboraciones a
realizar que se ajuste al art. 151 y 156 tris del CAA apropiadamente rotulada segun Cap. V
del CAA con excepcién del rotulado nutricional (Res. 46/03 y 47/03).

e Destino del producto: las viandas son dirigidas a instituciones, buffets, comedores,
comedores de fabricas o industrias, entre otros lo cual deberd de aclararse en bloque
PROCESO DE ELABORACION. En base a ello las viandas se consideraran alimentos que
no se encuentran acondicionados al publico. En contraposicién una preparacion
culinaria se considera aquella destinada a cualquier consumidor final fuera de los
ambitos especificos anteriormente citados.

e Vida util: la vianda posee una vida util de 24 a 48hs como maximo. Una
preparacién culinaria por otro lado de acuerdo a su composicién y demas
caracteristicas especificas podria llegar a poseer una mayor vida Uutil (esta
informacidn se evalla de forma particular segun las caracteristicas del producto).

e Unidad de consumo: las viandas por lo general se expenden en envases apropiados
de forma individual ya que se destinan en su mayoria a una persona.

e Roétulo: en las viandas debe adjuntar un Unico rétulo a modo de ejemplo incorporando
en item especificaciones técnicas una nota donde la empresa se compromete a ajustar
el resto de rétulos detallando de nombre de fantasia, ingredientes, alérgenos y
leyendas particulares.

A continuacién se muestra un arbol de decisiéon que facilitard la identificacién de las

diferencias existentes entre viandas y preparaciones culinarias:
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Cabe aclarar que partimos de la base en la cual el alimento que se solicita autorizar se adapta a la
legislacion en cuanto a composicion, caracteristicas, proceso dado por el art. 156tris del Cap. 1l del CAA.

| I
S| NO

¢El producto se expende en los puntos de
venta al por menor?

PREPARACION CULINARIA

Sl NO
PREPARACION CULINARIA VIANDA
Rétulo con informacién obligatoria Rétulo con informacién cbligatoria
completa segin Cap. V del CAA. completa segin Cap. V del CAA.
Incluida la informacion nutricional. Excepto |a informacion nutricional.
1 RNPA por producto 1 RNPA para mas de Fmdm_J

Figura 1. Arbol de decisidn para la identificacién del tipo de producto a autorizar bajo el art. 156tris del CAA y clasificacidn del Departamento de Higiene de los
Alimentos de viandas.
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Una vez corrobore si el producto que desea inscribir se trata efectivamente de una vianda
deberd de tener en cuenta adoptar la siguiente férmula para la denominacién completando la
linea de puntos con las letras correspondientes segun la Tabla de clasificacién de Viandas que
se muestra a partir de la hoja 3:

DENUMINACIL‘}N VIANDAS GRUPO... SUBGRUPO...

Para el caso de viandas con el atributo LIBRE DE GLUTEN deberan indicar:

DENOMINACION: VIANDAS C (GRUPO ... SUBGRUPO...) tilde LIBRE DE GLUTEN

Recuerde al completar la informacion de su tramite en SIFeGA:

CONTENEDORES / BANDEJAS : deber especificar el tipo de recipiente , tipo de

material , y si mantiene la temperatura original del alimento. Presentar
comprobante de envase aptos para alimentos, especial en Celiacos.

METODO DE CONSERVACION: Especificar si el producto se conserva refrigeradn,
congelado, etc. (RECUERDE OUE DEBE DE CONTAR CON LA CONDICION HABILITADA
EN SU RNE).

Tabla de clasificacion de Viandas

CARNES (vacuna/pollo/cerdo/pescado/marisco, atun ) simples o
rellenas /CON VEGETALES

Grupo Sub grupo Componente Basico Componentes

VERDURAS CRUDAS/COCIDAS TIPO A (zucchini,
espinaca, acelgas, esparragos, pimientos,

A-1 Carnes + vegetales A berenjenas,
Tomate, lechuga - y sus variedades-,repollo,
recula, berro, polo roso, escarola, hinojo)

VERDURAS CRUDAS/ COCIDAS TIPO B ( zapallo,

A A c tales B zapallitos, cebolla, alcauciles, zanahorias,
- rnes + v
arnes egetales remolachas,

champignon, arvejas,)

VERDURAS COCIDAS TI/PO C, papa, batata,

A-3 Carnes + vegetales C . . B} .
choclo, cocidas, hervidas, puré, en preparaciones)

Carnes + mix de 1,2 y Carnes al wok con vegetales varios, guiso de
3 albéndigas, pollo portuguesa, carne a la olla.
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HARINAS Y CEREALES

Pastas: y sus variedades. Fideos secos , pastas

Harinas / Cereales frescas solas o rellenas, arroz, legumbres,
B-1 Legumbres cereales, Harinas.
Polenta, Cus Cus
Harinas / Cereales Harinas y Cereales en Preparaciones sin carnes :
B2 Legumbres /Sin Arroz con verduras , Empanadas ( verduras, queso,
otras, ) vegetales Estofados, Guiso de legumbres
B Carne (lentejas, porotos, garbanzos) Locro- Humita.
Harinas y Cereales en Preparaciones con carnes :
Arroz con pollo, Empanadas (de carne, pollo, atun ,
e e mariscos, pescados) I?stofado de carne, Pasta?s la
B-3 Legumbres bolognesa, Tucos, Guiso de legumbres (lentejas,

porotos, garbanzos) Locro con carne . Lasagna
Bolognesa; Rellenas: pastas frescas rellenas con o
sin salsas. Canelones con o sin salsas. Paellas.
Sandwich de milanesa, otras.

Con carnes

PRODUCTOS LIBRE DE GLUTEN
Componente

o Componentes
Basico

Grupo Sub grupo
TODAS LAS VIANDAS ANTERIORES PARA CELIACOS (DE

c G123 ACUERDO A NORMATIVA)

PREPARACIONES DEFINIDAS (con lacteos y/o carnicos)

Componente

. Componentes
Basico P

Grupo Sub grupo

Tartas (de verduras, con huevos, y/o queso, jamén,

D-1 . , .
mariscos, pollo, pescados, atun , marisco, etc )
Tortillas (de verduras, con huevos, y/o queso, jamén, etc)
D-2 Pastel(de papa, batata, calabaza, mixto)
D Budines/ tartas (de zuccini, berenjenas, brécoli, con o sin
carnes o lacteos, con o sin queso o lacteos.)
Budines(de verduras, con huevos, y/o queso, jamén, etc )
D-3 Lasafas de verduras, panqueques, preparaciones con

jamon, huevo, queso.
Zapallitos, calabacin, berenjenas rellenos, etc.
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PREPARACIONES DEFINIDAS VEGETARIANAS

Tartas (de verduras, con huevos, y/o queso, etc )

E-1 Pizzas, calzones, Vegetales al wok . Canelones
rellenos
E Eo Tortillas (de verduras, con huevos, y/o queso, etc)
Budines (de verduras, con huevos, y/o queso,
E-3 Todos los Vegetales en distintas preparaciones

OTROS: LACTEOS, FIAMBRES, FRUTAS, PANIFICADOS
Grupo Sub grupo Componente Bésico‘ Componentes

Fiambres ( jamén cocido, paleta, quesos varios)

F-1 . .
huevos, lacteos ( postres, yogurt, preparaciones)
o Frutas A,B,C, frescas o cocidas, compotas, postres,
,etc
F 3 Panificados: postres, budines, muffins, tartas
dulces, etc

Preparaciones  dulces; membrillos, batata,
F-4 alcayota, zapallo ,postres, flanes, gelatinas, con
leche, con huevo,con frutas, etc

Recuerde:

)' Deberd ajustarse a las condiciones del Cap. Il Art
156 tris del CAA, en su totalidad la Res. 26/03
GMCy Cap. V Normas de Rotulado.
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