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Es importante tener prevista una actuacién para hacer efectiva la retirada de productos si hay sospechas de que no son
seguros. En este articulo se explica cémo gestionar la situacién y llevar a cabo esa retirada en el caso de una cocina
central.

De acuerdo con la Directiva 2001/95/CE relativa a la seguridad general de los productos, retirada es “toda medida destinada a
impedir la distribucién y la exposicion de un producto peligroso asi como su oferta al consumidor”. Se considerara que un alimento no
es seguro, cuando sea nocivo para la salud, o no sea apto para el consumo humano.

Todos los explotadores de empresas alimentarias estan sujetos a cumplir las disposiciones del articulo 19, del Reglamento (CE) N°
178/2002 (retirada o recuperacion y naotificacion), y deben aplicarlas de acuerdo con su actividad y de forma proporcionada a sus
responsabilidades.

Asi pues, es importante tener prevista una actuacion para hacer efectiva la retirada de productos si hay sospechas de que no son
seguros. Para ello, deberemos contar con todas las herramientas de gestion de la cocina, especialmente del sistema de trazabilidad.

En este articulo he querido abordar de qué forma puede llevarse a cabo una retirada de producto cuando hablamos de una cocina
central. Entendemos por cocina central aquella que fabrica y distribuye a terceros (sean clientes u otros establecimientos de su
propiedad/gestién).

Como paso previo, es necesario constituir un gabinete de crisis, que debe estar representado por las personas con capacidad y
jerarquia para poder tomar decisiones a lo largo de la retirada (por ejemplo, responsable de compras, responsable de cocina,
responsable de calidad, gerente, responsable de logistica...).

De forma muy practica voy a proponer una sistematica de trabajo para proceder a la retirada de un producto a través de la
formulacion de preguntas:
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1. ¢Cual es el origen de la alerta para una retirada?

Image not found or type unknown

2. ;Debe comunicarse a las autoridades sanitarias?

Ante la confirmacion de que un producto no es seguro y se procede a retirar del mercado, debe comunicarse a la autoridad sanitaria
competente (el inspector/a de sanidad), excepto cuando el aviso es desde la misma administracion o ya lo ha hecho nuestro
proveedor.

3. ¢(Donde esta el producto afectado?

De acuerdo con la informacion disponible, debo localizar donde se encuentra el producto afectado e inmovilizarlo para que no llegue
al consumidor final. Para ello, sera fundamental el sistema de trazabilidad implantado y una comunicacion efectiva con todas las
partes implicadas.

Image not feynd or type unknown

En caso de que se haya perdido informacion, debera retirarse todo el producto sospechoso. También es importante hablar con el
personal de cocina para descartar que se haya utilizado producto en platos o elaboraciones donde no estuviera previsto, en cuyo
caso también deberia retirarse.

4. ;Cudl es la cantidad final retirada?

Debemos recopilar una lista de producto retirado, ubicacién y cantidad para poder cuadrar con la materia prima comprada y que no
guede nada en el mercado. A modo de ejemplo, se podria usar una tabla como esta:

Image not feynd or type unknown

5. ¢Coémo y quién realiza la comunicacion de retirada?

La comunicacion la debe hacer una persona con capacidad de gestién y con conocimiento de la situacion y las acciones a llevar a
cabo. Es mejor que haya pocos interlocutores y un solo interlocutor para cada caso, para evitar 6rdenes contradictorias o
incompletas.

Image not feynd or type unknown

Aunque puedan darse situaciones complejas aqui no reflejadas, debe seguirse siempre el principio de precaucién y no olvidar que el
objetivo principal es no poner en el mercado alimentos inseguros. Para ello, como minimo, deberan seguirse los siguientes pasos:

— Identificar el origen o la causa de la retirada.

— Confirmar la sospecha.

— Identificar si hay producto afectado, donde y en qué cantidad. Inmovilizarlo y retirarlo/destruirlo, de acuerdo con las autoridades
sanitarias.

— Comunicar internamente y externamente.

— Investigar las causas e implantar medidas correctoras.

Noticias Relacionadas

e Los siete puntos basicos para realizar un simulacro de trazabilidad completo
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Isabel Doys es Ingeniera Técnica Agricola y licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con una
trayectoria de mas de 13 afios en cocinas para colectividades. Tras su paso por Arcasa como directora de
Calidad, cred , donde ofrece servicios de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria para

foodservice.

@: ( ).

www.restauracioncolectiva.com Copyright © Restauracién Colectiva 2024 / Versién 2.0 / Todos los derechos reservados. Pagina 3


http://empresas.restauracioncolectiva.com/d/normafood/
mailto:isabeldoys@normafood.com
http://www.restauracioncolectiva.com/autor/isabel-doys

