CIRCULAR EXTERNA
4000-0696-19

PARA ENTIDADES TERRITORIALES DEL ORDEN
DEPARTAMENTAL, DISTRITAL Y MUNICIPAL
QUE REALIZAN ACTIVIDADES DE INSPECCION,
VIGILANCIA Y CONTROL DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS, PUBLICO EN GENERAL

PROPIETARIOS 0) RESPONSABLES DE
ESTABLECIMIENTOS DONDE SE EXPENDE O
COMERCIALIZA CARNE MOLIDA Y/O POLLO

MARINADO.
DE DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
ASUNTO ESPECIFICACIONES PARA LA VENTA DE CARNE

MOLIDA Y POLLO MARINADO

Teniendo en cuenta las diferentes consultas realizadas por los sujetos de inspeccion, vigilancia y
control (IVC) sanitario, asi como por funcionarios de las Entidades Territoriales de Salud (ETS) y
de los Grupos de Trabajo Territorial del Invima (GTT), la presente circular brinda consideraciones
a tener en cuenta para el expendio de carne molida y/o pollo marinado.

1. Consideracion para el expendio o comercializacién de carne molida.
Teniendo en cuenta que la ' .esolucion 5109 de 2005 define y establece:

“...ALIMENTO FRACCIONADO: Es todo alimento que dadas sus caracteristicas de presentacion
y empaque o envase, puede ser sometido a procesos de corte y/o tajado y/o molido y/o rallado
para su venta al consumidor.

ALIMENTO REEMPACADO O REENVASADO: Es todo alimento que en lugares diferentes al
sitio de fabricacion, es retirado de su empaque o envase original para ser reempacado o
reenvasado en presentaciones diferentes, cuyos parametros microbioldgicos, fisicoquimicos,
organolépticos y en general, de composicion son idénticos a los del alimento del cual
proceden...”

El Articulo 7. “Rotulado o etiquetado de alimentos fraccionados reempacados o reenvasados:
Los alimentos que se fraccionen y reenvasen o reempaquen en expendios de alimentos para su

posterior comercializacion, deberan rotularse o etiquetarse de acuerdo con lo establecido en la v

presente resolucion y deberan contener como minimo, la siguiente informacion:
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1. Nombre del alimento.

2. Contenido neto.

3. Nombre y direccion del fabricante o importador.

4. Nombre y direccion del fraccionador, reenvasador o empacador.

5. Numero o codigo del lote de produccion.

6. Fecha de vencimiento y/o de duracion minima, acorde con el literal g) del subnumeral 5.6.2
del articulo 5° de la presente resolucion.

7. Sistema de conservacion.

Paragrafo. Lo establecido en el presente articulo no aplica a los alimentos que se fraccionen y
reenvasen o _reempaquen _en _presencia_del consumidor o en el momento de la compra’,
(Subrayado fuera de texto).

Por lo anterior, en los establecimientos en los que se expenda carne molida es importante tener
en cuenta:

a. Puede expenderse carne molida sin rotulado/etiquetado, siempre y cuando esta haya sido
molida en el momento de la compra.

b. Esta actividad puede ser realizada en el area de expendio, teniendo en cuenta que el
tiempo que transcurra durante esta operacion sea corto no llegando a afectar la condicion
de conservacion del producto. Debe tenerse en cuenta que el (los) equipo(s) de molido
deben cumplir con los requisitos sanitarios establecidos en la normatividad sanitaria
vigente en la materia.

c. Los establecimientos que expendan carne que haya sido molida con antelacion a la
compra, deben tener un area especifica para realizar esta operacién manteniendo la
cadena de frio y la trazabilidad del producto (los registros generados deben estar a
disposicién de la autoridad sanitaria competente), la carne molida debe encontrarse
debidamente empacada y rotulada/etiquetada para su exhibicion al puablico.

En este caso, se precisa que no se puede comercializar carne molida a granel.

Para las situaciones anteriormente descritas (a y b) no se requiere autorizacién de
comercializacion para la carne molida, siendo el competente de las acciones de IVC la Entidad
Territorial de Salud siempre y cuando la carne molida sea para la venta directa y abierta al
publico en el establecimiento.

En caso que el establecimiento realice distribucion a otros establecimientos como sucursales del
mismo, expendios de su propiedad o de terceros, se considerard como un acondicionador de
carne y la competencia corresponde al Invima segun lo establecido por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social a través del Decreto 1282 de 2016 y Resolucion Invima 2016037972 de 2016.
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En el caso de que se adicione ingredientes o sustancias (especias, aditivos, conservantes, entre
otros) o realice mezcla de carne proveniente de diferentes especies de animales de abasto
publico, el producto obtenido requerird de autorizacion para su comercializacion (Registro
Sanitario de Alimentos) y el establecimiento sera considerado un acondicionador de carne y por
tal razon la competencia en su IVC correspondera al Invima.

2. Consideracion para la comercializaciéon de polle marinado.

La carne de aves beneficiadas enteras, despresadas y/o deshuesadas sometidas a la técnica de
marinado, debe cumplir en el rétulo del empaque con lo establecido en el articulo 5 de la
Resolucion 402 de 2002 emitida por el Ministerio de Salud (hoy Ministerio de Salud y Proteccion
Social), cumpliendo con lo siguiente:

a. El producto debe estar rotulado con la expresion “marinado” inmediatamente después del
nombre del producto, en caracteres visibles, indelebles y legibles, y en la cara frontal de
exhibicion del producto.

b. Debe estar declarado en el rétulo en forma porcentual la cantidad de solucion adicionada
al producto conjuntamente con el término que describa en forma exacta el método de
adicion, aditivos e ingredientes utilizados y funcién de los mismos.

c. Las Leyendas adicionales deben estar impresas en caracteres de igual tamafo que el
nombre del producto y en caracteres visibles, indelebles y legibles en condiciones
normales de compra y uso y en la cara frontal de exhibicion, de tal forma que permita una
clara identificacion del producto por parte del consumidor y lo pueda diferenciar totalmente
del producto similar no sometido a la técnica de marinado.

d. Esta prohibida la utilizacion de adhesivos o stickers para la impresion de las leyendas
adicionales para la rotulacion de los productos que trata la Resoluciéon 402 de 2002, estas
leyendas adicionales deben estar impresas directamente en el empaque o rétulo del
producto.

Adicionalmente, teniendo en cuenta lo establecido en el Articulo 3 de la Resolucion 5109 de
2005, en cuanto a definicion de “ROTULO O ETIQUETA: Marbete, marca, imagen u otra materia
descriptiva o gréfica, que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en
huecograbado o adherido _al envase de un alimento” (subrayado fuera de texto), la carne de ave
sometida a la técnica de marinado debe ser expendida de alguna de las siguientes maneras:

a. En el empaque del proveedor de origen, sin realizar ningin tipo de manipulacién o
intervencion sobre el producto y que se cumpla las disposiciones contenidas en las
resoluciones precitadas en lo que respecta al rotulado.
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b. Cumpliendo el numeral anterior en su exhibicion, pero pudiendo extraer la cantidad de
unidades solicitadas por el cliente al momento de la compra, de modo que este tenga la
informacién del producto a la vista.

c. Podra exhibirse a granel, solo si esta es su presentacion desde el establecimiento de
origen. Para esto, el expendio esta obligado a garantizar la procedencia y trazabilidad
interna del producto contando con los registros necesarios' que permitan evidenciar lo
anterior de forma clara y comprensible a la autoridad sanitaria competente. También debe
contar con un rotulo o etiqueta (voceador, hablador o aviso) que se exponga cerca del
producto y que contenga toda la informacion descrita al inicio de este numeral.

Cualquier establecimiento que realice la técnica de marinado descrita en la Resolucion 402 de
2002, puede ser considerado una planta de desprese o acondicionador, siendo en ambos

casos competencia del Invima, para lo cual debe cumplir con lo establecido en dicha
resoluciéon y demas reglamentacion sanitaria vigente en la materia.
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