
Recall 

 

El siguiente recurso le dará a las empresas una guía, a seguir ante una crisis alimentaria y 

los pasos para la implementación de un procedimiento de Recall. 

¡Iniciemos! 

Una crisis responde a un cambio repentino frente al cual, la organización tiene que 

reaccionar, para evitar comprometer su imagen y equilibrio, tanto, a nivel interno como 

externo. Estas comparten algunas características comunes: 

• Factor sorpresa: es una situación que ocurre por primera vez, al no contar con 

experiencia previa, no se puede prevenir.  

• La urgencia: se refiere a la gravedad de las consecuencias, que genera una crisis, por 

ello, el factor tiempo es muy importante, en casos de este tipo. 

  

Llegado a esta situación, la organización debe iniciar lo que se conoce como un Recall, el 

cual, consiste en: retirar un producto del mercado, por no ser inocuo, estar adulterado y en 

general incumplir con la legislación sanitaria, o acuerdos establecidos con la clientela. En 

cuanto a la ubicación del lote, puede ser una recuperación de stock, sí el producto se 

encuentra, en las bodegas de la empresa, o en el centro de distribución. 

  

En inglés se denomina Withdrawal cuando el producto que está siendo retirado, no implica 

un riesgo para la salud. En algunos países se utiliza para indicar productos, que no han 

llegado a la persona consumidora y en otros, recuperación de productos por parte de la 

empresa. 



 

Definiremos tres escenarios: 

I. Antes del Recall 

II Durante el Recall 

III Cierre del Recall 

I Antes del Recall  

1. Escenarios del Recall 

De clic a la derecha e izquierda de la imagen, para ver la información. 

 



 

 

 



 

Marco legal.  

• La empresa debe conocer y aplicar la reglamentación pertinente para su sector, 

dentro de la cadena alimentaria, así como requisitos establecidos por sus clientes.  

• Debe considerar la legislación del país, donde exporta el producto. 

Sitios para revisar legislación en Costa Rica.  

http://www.pgrweb.go.cr/scij/  

https://www.ministeriodesalud.go.cr/index.php/biblioteca/legislacion  

http://www.senasa.go.cr/informacion/legislacion-y-normativa 

https://www.meic.go.cr/tramites-y-servicios/reglatec/  

http://www.mag.go.cr/bibliotecavirtual/legislacion.html 

Sitios para revisar legislación de otros países.  

Revisar la legislación de otros países,  con información actualizada, sobre temas de 

inocuidad de alimentos y  sitios de alertas alimentarias, puede ayudar a fortalecer el sistema 

de recall en la empresa.  

http://www.pgrweb.go.cr/scij/
https://www.ministeriodesalud.go.cr/index.php/biblioteca/legislacion
http://www.senasa.go.cr/informacion/legislacion-y-normativa
https://www.meic.go.cr/tramites-y-servicios/reglatec/
http://www.mag.go.cr/bibliotecavirtual/legislacion.html


 

 

 

Canadá: 

https://www.inspection.gc.ca/science-and-research/our-research-and-

publications/eng/1495210110540/1495210111055    

https://healthycanadians.gc.ca/recall-alert-rappel-avis/index-eng.php?cat=1 

Unión Europea: 

https://ec.europa.eu/food/safety/rasff_en 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=celex%3A32011R1169 

https://www.inspection.gc.ca/science-and-research/our-research-and-publications/eng/1495210110540/1495210111055
https://www.inspection.gc.ca/science-and-research/our-research-and-publications/eng/1495210110540/1495210111055
https://healthycanadians.gc.ca/recall-alert-rappel-avis/index-eng.php?cat=1
https://ec.europa.eu/food/safety/rasff_en
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=celex%3A32011R1169


Estados Unidos:  

https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts  

https://www.fda.gov/food/food-labeling-nutrition  

 https://www.nutrition.gov/es/sources/servicio-de-salubridad-e-inspeccion-de-los-alimentos   

 https://www.cdc.gov/spanish/index.html  

2. El Equipo de Recall 

Pulse a la derecha e izquierda de la imagen, para ver los datos. 

 

 

https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts
https://www.fda.gov/food/food-labeling-nutrition
https://www.nutrition.gov/es/sources/servicio-de-salubridad-e-inspeccion-de-los-alimentos


 

 

3. Identificar las áreas con problema (Food defense) 

 



• Es muy importante tomar en cuenta aspectos de Defensa de Alimentos, o Food 

Defense, así, la empresa estaría disminuyendo el riesgo de la introducción de 

peligros, en el proceso de manera intencional, que luego serían un motivo de 

retirada de productos. 

Apartados de Normas internacionales, requisitos para Food Defense. 

Presione sobre la imagen, para ampliarla y analizar la información.  

 

 

1 - [1] https://www.ifscertification.com/images/standards/ifs_food6_1/documents/standards/IFS_Food_V6_1_es.pdf [2] 
https://www.ifscertification.com/images/standards/ifs_food6_1/documents/standards/IFS_Food_V6_1_es.pdf [3] 

https://www.brcgs.com/ [4] https://www.brcgs.com/ [5] https://www.fssc22000.com/ [6] https://www.fssc22000.com/ [7] 
https://www.sqfi.com/languages/spanish/ [8] https://www.sqfi.com/languages/spanish/  

Defensa de alimentos  

https://www.ifscertification.com/images/standards/ifs_food6_1/documents/standards/IFS_Food_V6_1_es.pdf
https://www.ifscertification.com/images/standards/ifs_food6_1/documents/standards/IFS_Food_V6_1_es.pdf
https://www.brcgs.com/
https://www.brcgs.com/
https://www.fssc22000.com/
https://www.fssc22000.com/
https://www.sqfi.com/languages/spanish/
https://www.sqfi.com/languages/spanish/


 

De clic sobre la imagen, para agrandarla y leer la información.  

4. La decisión de hacer un recall 

¿Se debe considerar el recall, como primera medida? 

¿Qué se debe retirar?  

De clic sobre la imagen del diagrama de flujo de recall, para aumentarla y examinar los 

datos.   

 

2 - Esquema de un árbol de decisiones de recall. Fuente: The Food recall Manual de la Universidad de Florida 
http://edis.ifas.ufl.edu/pdffiles/fs/fs10800.pdf  

http://edis.ifas.ufl.edu/pdffiles/fs/fs10800.pdf


Origen de la notificación   

• Autoridades sanitarias: Contar con los registros del proceso y seguir las 

recomendaciones de las autoridades sanitarias. 

• Clientes o personas consumidoras: Si la clientela llama o escribe directamente a la 

empresa, aplicar el procedimiento de reclamo.  

• Información generada por los controles de la empresa.  

• Controles de los procesos en la empresa.  

 Se debe retirar  

• Lotes, productos elaborados entre ciertas fechas de producción, en una planta 

específica, con un ingrediente determinado, puede ser un alérgeno, problemas con el 

etiquetado. 

• Dónde están los productos afectados (bodegas de la empresa, centros de 

distribución, supermercados, servicios de alimentación al público, a los que se les 

vende directamente, región en la que se ubica).  

Profundidad del Recall 

• Instalaciones de la empresa. 

• Centro de distribución.  

• Supermercados y minoristas.  

• Servicios de alimentación al público (hospitales, hoteles, escuelas, cadenas de 

restaurantes). 

• El producto puede estar distribuido de manera parcial o total, entre las opciones 

anteriores, lo cual depende, del mercado que cubre la empresa.  

5. Pruebe el plan de Recall 

Oprima a la derecha e izquierda de la imagen, para ver la información. 



 

 

 



 

II Durante el Recall 

• Una vez que se tiene, una sospecha de un problema relacionado con un alimento, 

debido a reclamos de consumidores, por los sistemas de control de la empresa o de 

parte de las autoridades sanitarias,  el equipo de Recall, debe comenzar a reunir 

evidencia, mediante el sistema de información establecido, para tomar decisiones, en 

cuanto al alimento con problemas. 

La comunicación para tomar la decisión, puede proceder de las siguientes fuentes:  

Externas: Distribuidores, Autoridades Sanitarias, medios de comunicación, proveedores. 

Propias de la empresa: Historial de reclamos derivados del servicio al consumidor o del 

sistema de gestión de calidad e inocuidad, monitoreos, verificaciones, auditorías del sistema 

de gestión de calidad e inocuidad. También, de auditorías: inspecciones de clientes, 

inspecciones de la autoridad sanitaria, acciones correctivas, controles de calidad, datos de 

distribución y almacenamiento. 

El equipo de Recall debe reunirse y decidir si hay un riesgo real, para la salud pública, o 

alguna situación reglamentaria, y se determina, proceder con el Recall.  

De clic sobre la imagen para, ampliarla y analizarla.  



 

3 - Ejemplo de un árbol de decisión sobre un retiro Guía de la FAO/OMS para desarrollar y mejorar sistemas nacionales de 
retiro de alimentos. Recuperado de http://www.fao.org/docrep/017/i3006s/i3006s.pdf   

 

4 - Responsabilidades del equipo de manejo de crisis durante el recall.  

Fuente: http://www.inofood.cl/neo_2011/pdf/Manual%20Recall%20FINAL%20V3.pdf 

Actividades del equipo de Recall 

• Las actividades del equipo de recall, se realizan de forma simultánea, razón por la 

cual, se debe mantener en todo momento, la comunicación y coordinación entre cada 

responsable de la retirada del producto.  

http://www.fao.org/docrep/017/i3006s/i3006s.pdf
http://www.inofood.cl/neo_2011/pdf/Manual%20Recall%20FINAL%20V3.pdf


• Es muy importante tomar en cuenta, que el tiempo es un factor en contra. 

• Se analizarán las evidencias, basadas en la ciencia y en la reglamentación 

relacionada con la situación del recall, el equipo debe ser muy sensible, con el nivel 

de riesgo al que se enfrenta el cliente, para proceder de la manera más rápida y 

efectiva con el retiro. 

• Como, cuando o qué decir a las autoridades sanitarias, colaboradores, clientes, en 

relación con el problema.  

• Preparar todo el material de comunicación.  

• Persona coordinadora del recall debe monitorear las actividades, de cada una de las 

personas integrantes del equipo. 

• Considerando los resultados que se obtienen, el equipo de recall va elaborando un 

informe de la efectividad y avance de este (contactos notificados, porcentaje de 

producto recuperado). 

• Se utilizan herramientas de análisis causa raíz, para dicho análisis . Incluir los 

resultados en el estudio de riesgos en la empresa. 

 

III Cierre del Recall  

 



Pulse la imagen para ampliarla y observarla.  

 

 

En el recurso anterior, estudiamos los aspectos que debe contemplar una empresa, ante 

una crisis alimentaria.  

Para esto, se consideró la implementación de un procedimiento de Recall.  

Continuaremos viendo algunas herramientas, para fortalecer el sistema de gestión de 

inocuidad, mediante la certificación en normas internacionales reconocidas, por la 

Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria (GFSI por sus siglas en inglés).  


