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RESUMEN

La seguridad alimentaria como tendencia mundial tiene la finalidad de contribuir al aseguramiento
y control de peligros significativos para la inocuidad y calidad de los alimentos en toda la cadena
de suministro. A través del tiempo se han incluido nuevos requisitos en la Norma FSSC 22000 los
cuales las empresas deben identificar peligros y controlar situaciones que pueden contribuir a las
fallas en la inocuidad de los alimentos; este sistema esta disefiado para prevenir 0 minimizar la
posible ocurrencia de riesgos que puedan afectar la salud del consumidor. El objetivo de este
trabajo tiene como finalidad sugerir metodologias que ayuden a la identificacion y evaluacion de
las vulnerabilidades en las cuales los productos puedan ser susceptibles a posibles actos de fraude
con el fin de obtener un beneficio econdmico y que pueden tener consecuencias en la salud de los
consumidores, de tal manera que las medidas de control tomadas minimicen la vulnerabilidad del
fraude alimentario al reducir las oportunidades para los estafadores.

Palabras clave: Fraude alimentario, FSSC, HACCP, Inocuidad, vulnerabilidad
ABSTRACT

Food safety as a global trend has the purpose of contributing to the assurance and control of
significant hazards for the safety and quality of food throughout the supply chain. Over time, new
requirements have been included in the FSSC 22000 Standard, which companies must identify
hazards and control situations that may contribute to food safety failures; This system is designed
to prevent or minimize the possible occurrence of risks that may affect the health of the consumer.
The purpose of this paper is to suggest methodologies that help identify and assess vulnerabilities
in which products may be susceptible to possible acts of fraud in order to obtain an economic
benefit and that may have health consequences. consumers, in such a way that the control measures
taken minimize the vulnerability of food fraud by reducing opportunities for scammers.

Keywords: Food fraud, FSSC, HACCP, Food Safety, vulnerability
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1. INTRODUCCION

La seguridad alimentaria se ha convertido en parte esencial de la industria de los
alimentos y los fabricantes de empaques para alimentos ya que la implementacion de un sistema
HACCP (Hazard Analysis Critical Control points / Analisis de peligro y puntos criticos de
control) permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad y
calidad de los alimentos, esta aplicacion se puede dar en toda la cadena alimentaria.

HACCP surgi6 a comienzos de los afios 60 como base para el aseguramiento de la
inocuidad de los alimentos (es decir que esté protegido de agentes contaminantes, desde su
cosecha hasta el proceso de consumo) producidos para los tripulantes de las misiones espaciales
de la NASA; HACCP es un sistema disefiado para prevenir o minimizar la posible ocurrencia de
riesgos que puedan dafar la salud del consumidor, donde se desarrollan acciones especificas para
la prevencién de posibles riesgos.

El envasado juega un papel muy importante en la prevencion de la calidad e inocuidad de
los productos de consumo humanao. Si no se tienen los suficientes controles en toda la cadena
alimentario esto puede acarrear perdida de reputacién, perdida del negocio, problemas de salud
al consumidor y grandes sanciones que puede perjudicar a la empresa. Existen unos estandares
de la iniciativa mundial de la seguridad alimentaria 0 GFSI (The Global Food Safety Inictiative)
que detalla los elementos claves que tienen relacion con la seguridad de envases para alimentos.

La iniciativa Global para la inocuidad alimentaria (GFSI) no aprobo la norma 1SO 22000
debido a la falta de un programa adecuado de requisitos "Sistema de gestion de la seguridad
alimentaria- Requisitos para cualquier organizacion de la cadena alimentaria” este estandar fue
publicado en el 2005 y se baso en el Codex alimentarius - analisis de peligros y puntos criticos

de control( HACCP), Segun Sansawat, S., & Terry, J. (2011) (adicionalmente un grupo de
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empresas lideres mundiales en fabricacion de envases y alimentos desarrollaron un estdndar PAS
223 (Public Available Specification) “programas de prerrequisitos y requerimientos de disefio
para la seguridad alimentaria en la produccion y abastecimiento de envases para alimentos”),
para complementar la 1SO 22000 y de esta manera tener el reconocimiento por la GFSI. Estas
dos normas se convierten a su vez en un estandar de certificacion de los sistemas de Inocuidad
alimentaria “Food Safety Systems Certification” (FSSC) 22000.

El proyecto se desarrolla en las empresas que quieren o estan certificadas con el esquema
FSSC 22000 version 4.1 las cuales deben implementar un sistema de inocuidad de los alimentos
para que sean incluidas en el registro de compafiias certificadas en FSSC.

Las organizaciones que fabrican productos alimenticios, ingredientes alimenticios, y a los
fabricantes de materiales de embalaje pueden incluir a su sistema de gestion los estandares de la
FSSC 22000 esta norma esta disefiada para proporcionar alta calidad en la seguridad alimentaria,
buena comunicacidn vision holistica y mejora continua para productores, proveedores de esta
manera vender sus productos a una gama mas amplia de clientes.

Los nuevos requisitos del nuevo esquema son: Gestion de los servicios, etiquetado de
productos, defensa de los alimentos, prevencion del fraude alimentario, uso del logotipo, gestion
de alérgenos, control medio ambiental, formulacidn de productos y gestion de los recursos
naturales; EI problema central del proyecto esta basado en los nuevos requisitos del esquema
FSSC 22000 version 4.1; Se encuentra la evaluacion de las vulnerabilidades en las cuales los
productos puedan ser susceptibles a posibles actos de fraude alimentario de tal manera que las
medidas de control tomadas minimicen la vulnerabilidad del fraude alimentario al reducir las

oportunidades para los estafadores; La norma no especifica codmo identificar estas
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vulnerabilidades ni como cumplir con los requisitos del esquema para empresas dedicadas a la
fabricacion de envases para alimentos.
2. PRELIMINARES
A continuacion se explican varios términos necesarios para comprender claramente el
presente articulo.

2.1. ALERGENO Sustancia (normalmente una proteina) capaz de causar una respuesta
(reaccion alérgica) a través del sistema inmunologico (GFSI BRv7:2017).

2.2. ALIMENTOS 1) Toda sustancia procesada, semi-procesada o sin procesar, que se
destina al consumo humano y que comprende, entre otros: a) los alimentos y las
bebidas,b) la goma de mascar y c) las sustancias que hayan sido usadas en la fabricacion,
preparacion o tratamiento de tales alimentos. 2) Estan excluidos de esta definicion: a) los
cosméticos, b) el tabaco y ¢) los medicamentos sujetos a prescripcion médica, los
medicamentos de venta libre, los nutracéuticos (no alimentos funcionales) y los
farmacéuticos.

2.3. DEFENSA DE LOS ALIMENTOS Proceso que garantiza la seguridad de los
alimentos y las bebidas frente a todas las formas de ataque malicioso e intencionado
(incluidas las basadas en razones ideoldgicas) que puedan dar lugar a su contaminacion
(GFSI BRv7:2017).

2.4. FRAUDE ALIMENTARIO Denominacién colectiva que engloba la sustitucion,
alteracion, presentacion engafiosa y adicion de sustancias a los alimentos/piensos, a los
ingredientes de alimentos/piensos o a los empaques para alimentos/piensos, a los

etiquetados y a la informacion del producto; o las declaraciones falsas o falaces acerca de
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un producto hechas con el fin de obtener un beneficio econémico y que pueden tener
consecuencias en la salud de los consumidores. (GFSI BRv7:2017).

2.5. SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS Conjunto
de elementos mutuamente relacionados o que interactian para establecer politicas y
objetivos y para alcanzar estos objetivos, usado para dirigir y controlar una organizacion
en materia de inocuidad alimentaria (de ISO/TS 22003:2013).

2.6. SISTEMA DE GESTION Conjunto de elementos mutuamente relacionados o que
interactlan para establecer politicas y objetivos y para alcanzar estos objetivos, usado
para dirigir y controlar una organizacion en materia de inocuidad alimentaria/calidad (de
ISO/TS 22003:2013).

2.7. RIESGO El efecto de la incertidumbre sobre los objetivos (ISO 31000:2009).

2.8. VULNERABILIDAD Susceptibilidad o exposicion a todo tipo de fraude alimentario,
considerada como una insuficiencia o déficit que, si no se aborda, podria tener
consecuencias sobre la salud de los consumidores (GFSI BRv7:2017).

2.9. MEDIDAS PARA MITIGAR EL FRAUDE ALIMENTARIO Son las medidas de
control rigidas y leves que se toman para hacer frente a las vulnerabilidades de fraude
alimentario identificadas

3. MATERIALES Y METODOS

3.1.MATERIALES

Para el desarrollo de este trabajo se llevd a cabo una busqueda documental, en la que se
observo la importancia de tener un sistema de seguridad alimentaria y su historia; para la
recopilacién de los documentos bibliograficos se realizd una busqueda entre febrero del 2013 y

Enero 2018, realizando una seleccién de aquellos documentos que informasen del esquema de la
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norma de seguridad alimentaria, sobre los conceptos y fundamentos tedricos y herramientas que
permitan identificar las vulnerabilidades del fraude alimentario con un enfoque a las empresas
que fabrican envases para alimentos objeto de este estudio.

De igual manera se realiz6 una busqueda de los riesgos y controles que faciliten la
identificacion de las vulnerabilidades en las empresas que fabrican empaques para alimentos para
que las empresas que estén en el proceso de implementacion y aseguramiento de la calidad lo
puedan desarrollar.

Se identifican algunos controles que se puedan desarrollar en las empresas y que ayudan
con el control de las posibilidades de tener un fraude alimentario.

4. RESULTADOS Y DISCUSION
Dentro de la familia de las normas del sistema de gestion de inocuidad se encuentran:

e Sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos: NTC - ISO 22000:2018
Sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos. Requisitos para cualquier
organizacion en la cadena alimentaria

e Programas de prerrequisitos: NTC 22002-4:2013 Programas prerrequisito para
inocuidad alimentaria. Parte 4: Fabricacion de envases y empaques para alimentos

e Requisitos adicionales: FSSC 22000 V 4.1:2017: Certificacién de sistemas de
inocuidad de los alimentos

e HACCP: NTC 5830:2010 Requisitos para el analisis de peligros y puntos de
control

FSSC 22000 fue elaborada para certificar los sistemas de inocuidad, para satisfacer las

necesidades del cliente y garantizar los controles adecuados para la inocuidad de los alimentos,
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dentro de las actualizaciones realizadas de la version 4.1 se encuentran los siguientes requisitos
adicionales para los sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos:
Los requisitos adicionales del Esquema son:

e Gestion de los servicios.

e Etiquetado de productos

e Defensa de los alimentos.

e Prevencion del fraude alimentario.

e Uso del logotipo.

e Gestion de alérgenos

e Control medioambiental

e Formulacién de productos

e Gestion de los recursos naturales
Dentro de los nuevos requisitos adicionales del esquema se encuentra Prevencién del fraude
alimentario el cual se divide en dos temas, tema central de la investigacion.

e Prevencion del fraude alimentario

e Evaluacion de la vulnerabilidad
La organizacion debe implementar un procedimiento de evaluacion de las vulnerabilidades
documentado que:

a) identifique potenciales vulnerabilidades;
b) desarrolle medidas de control; y

c) de prioridad a las vulnerabilidades potenciales frente a las identificadas.
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Para identificar las vulnerabilidades, la organizacién debe evaluar el grado en que sus productos
son susceptibles a posibles actos de fraude alimentario.

a) Medidas de control
La organizacion debera poner en marcha las medidas de control apropiadas para reducir o
eliminar las vulnerabilidades identificadas.
Plan: Todas las politicas, procesos y registros estan incluidos en un plan de prevencion del fraude
alimentario respaldado por el sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos de la
organizacion para todos los productos. El plan debe cumplir con las leyes aplicables.
La importancia del Fraude alimentario ha crecido ya que se han incrementado escandalos
alimentarios, esto ha llevado a disminuir la confianza del consumidor.
Los actos de fraude alimentario estan motivados por la ganancia econdémica que pone en riesgo
la seguridad alimentaria; Los riesgos relacionados con el fraude alimentario son:

e Riesgos directos para la inocuidad: el consumidor corre un riesgo inmediato (por
ejemplo, la adicion de melamina a la leche en polvo que da lugar a una exposicién
extremadamente toxica; el ocultamiento de sustancias, por ejemplo alérgenos no
declarados);

e Riesgos indirectos de la inocuidad: el consumidor se pone en riesgo por la exposicion a
largo plazo (por ejemplo, altos niveles de metales pesados en los complementos
alimenticios que causan dafio, o durante un periodo de tiempo més prolongado)

e Riesgo técnico de fraude alimentario: no existe un riesgo directo o indirecto para la
inocuidad de los alimentos (por ejemplo, una errénea interpretacién de la informacion del
pais de origen). Sin embargo, esto indica que la trazabilidad del material puede haberse

visto comprometida, Spink, J., Fortin, N. D., Moyer, D. C., Miao, H., & Wu, Y. (2016)
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4.1. TIPOS DE FRAUDE ALIMENTARIO

La dilucion es el proceso de mezclar un ingrediente liquido de alto valor con un
liquido de bajo valor.

La sustitucion es el proceso de reemplazar un ingrediente, o parte del producto, de
alto valor con otro ingrediente, o parte del producto, de bajo valor.

La ocultacion es el proceso de ocultar la baja calidad de un ingrediente o producto.
El etiquetado incorrecto es el proceso de colocar afirmaciones falsas en el empaque
para obtener un beneficio econémico.

La mejora no autorizada es el proceso de agregar materiales no conocidos o
declarados a productos alimentarios para mejorar su calidad.

La falsificacion es el proceso de copiar la marca, concepto de empaque, receta,
método de procesamiento, etc. de un producto alimentario para obtener un beneficio

econdmico.

Para abordar todos los tipos de Fraude alimentario segin, Guidance Fraude Alimentario

(2018) lo definido por GFSI (es decir, sustitucion, mejoras no aprobadas, rotulacion

incorrecta, falsificacion, materiales robados u otros); direccionar todos los productos de los

productos entrantes (por ejemplo, materias primas, materiales de embalaje) o productos

resultantes (por ejemplo, producto (semi) terminado). (Tabla7) (Ver Anexo 1).

4.2. Herramienta SSAFE

La FSSC cuenta con una herramienta de evaluacion de la vulnerabilidad ante el fraude

alimentario SSAFE; esta herramienta esta disponible gratuitamente, presentado por Quincy

Lissaur de SSAFE y John Spink de la Iniciativa de fraude de alimentos en la Universidad

Estatal de Michigan. Esta herramienta se puede descargar de la pagina SSAFE.
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Para poder realizar una evaluacion de vulnerabilidad se debe tener en cuenta unos factores
como lo son:
e Vulnerabilidad econdémica (que tan atractivo econémicamente es el fraude
e Datos historicos ( si ha sucedido)
e Detectabilidad
e Acceso a materias primas, materiales usados para embalaje, productos terminados en
toda la cadena de suministro
e Relacion con el proveedor
e Certificacion a través de un sistema de control especifico del sector independiente
para el fraude y la autenticidad.
e Complejidad de la cadena de suministro (I6gica, Origen, y donde el producto sufre un
cambio sustancial)
La clave para evaluar las vulnerabilidades es: “pensar como un criminal” segun la ISO
22000:2005. (2005)
4.2.1. ALCANCE DE LA HERRAMIENTA
Ofrece un mecanismo de diagndstico que puede usarse en los procesos para poder evaluar las
vulnerabilidades ante fraudes alimentarios.
Esta herramienta no ofrece recomendaciones especificas respecto a técnicas de mitigacion.
Como parte de generar un filtro previo la herramienta sugiere usar el siguiente Arbol de
decisiones para determinar el alcance. (Figura 13) (Ver Anexo 2).
4.2.2. EL EQUIPO DE EVALUACION
Para llevar a cabo la evaluacion de la vulnerabilidad ante el fraude alimentario se requiere una

amplia experiencia. Dependiendo del alcance de la evaluacion que haya seleccionado, es posible
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gue se requieran conocimientos con respecto a los controles generales (p.ej. auditorias internas,
seguridad, control de calidad, analisis de laboratorio, auditorias externas, cadena de suministro),
adquisiciones, finanzas y otras funciones gerenciales. La herramienta ofrece orientacion en
cuanto al tipo de experiencia que pudiera requerirse para responder a cada pregunta.
La herramienta de evaluacion de la vulnerabilidad ante el fraude alimentario consta de siete
partes:
4.2.2.1.Una seccidn de informacion general para recoger los datos de la empresay el
equipo que completo la informacion en la herramienta
4.2.2.2.Un arbol de decisiones para ayudar al usuario a decidir donde implementar la
herramienta
4.2.2.3.Cincuenta preguntas de evaluacion
4.2.2.4.El diagrama de telarafia principal con el panorama general de los resultados
4.2.2.5.El diagrama de telarafia detallado con los pormenores de los resultados
4.2.2.6.La seccion de resultados, que le permitira al usuario preparar las estrategias y
técnicas de mitigacidn potenciales a partir de las vulnerabilidades identificadas.
4.2.2.7.El informe final que resume los resultados de la evaluacién
4.3. Division de la Herramienta
4.3.1. Hoja de informacién y alcance
Se detalla informacién de la empresa; como el nombre, unidad de negocio, ubicacion,
fecha, nombre y cargo del equipo de evaluacion de vulnerabilidades ante el fraude
alimentario, Producto que se fabrica, con base al analisis de impacto justificar la
seleccidn (arbol de decisiones), Proveedores que participan en la evaluacion (si aplica),

clientes que participan en la evaluacién, parte de la cadena de suministro de alimentos
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que se evalua (Fabricacion, produccion principal, comercializacion, servicio de comidas)
y paises o regiones geograficas que se incluyen en la evaluacion.

4.3.2. Cuestionario
Tiene 50 preguntas que ayudan a identificar las posibles vulnerabilidades y los controles
existentes que actualmente tiene la empresa; Cada pregunta tiene la razon por la cual se
formula y seguido a esto tiene tres posibles respuesta, en la siguiente casilla se
encuentran algunas fuentes de informacion (tiles para ayudar a los usuarios a responder
la pregunta, en la siguiente casilla sugiere la persona o el cargo que puede tener
conocimiento del tema, luego se encuentra la seccidn de respuestas donde en la primer
casilla colocas la respuesta seleccionada (1,2 o 3) si no aplica se debe dejar en blanco, en
la siguiente casilla pregunta la “certeza/ confianza en la respuesta por parte del asesor que
responda la pregunta (1=inseguro, 2= razonablemente seguro y 3= muy seguro), luego se
debe colocar el nombre de la persona que responde la pregunta y por ultimo se ingresa la
justificacion de la respuesta. Segun SSAFE (2015)

4.3.3. Arbol de decisiones. (Figura 13) (Ver Anexo 2).

4.3.4. Diagrama de telarafiay Certeza
Segun las respuestas de la anterior sesion, se puede identificar que las preguntas de lal a
la 11 tienen que ver con las oportunidades, las preguntas de la 12 a la 31 esta relacionadas
con las motivaciones y por ultimo de la pregunta 32 a la 50 nos indica como estamos en
las medidas de control.

Diagrama de telaraiia y Certeza “Oportunidades” (Tabla 1, Figura 1)
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Tabla 1. Oportunidades en el fraude alimentario

1. Complejidad de la adulteracion de materias primas
2. Disponibilidad de la tecnologia y los conocimientos
para adulterar materias primas

3. Detectabilidad de la adulteracion de materias primas
4. Disponibilidad de la tecnologia y los conocimientos
para adulterar productos finales

5. Detectabilidad de la adulteracion de productos finales
6. Complejidad de falsificacion

7. Detectabilidad de falsificacion

8. Interferencia en las lineas de procesamiento

9. Transparencia, cadena de suministros

10. Evidencia historica de fraude, materias primas

11. Evidencia histdrica de fraude, productos finales

Figura 1. Diagrama de telarafa, representacion de niveles de las oportunidades SSAFE (2015)

Oportunidades

1. Ccompldidad de la
zdulterzcion de materias primas
- 2. Disponibilidad de la
. tecnologia y los conodimientos
parz zdulterar materias primas

11. Evidenciz hist drica de -
fraude, productos finales<

10. Evidenciz historica de 3. Detectabilidad dz la
fraude, materias primas [~ 1 | adulteracion de materias primas

| 4, Disponibilidzd de |z
~ tecnologiz v os conecimientos
/' para adul terar pro ductos finales

9. Transparencia,cadenade | 4—
suministros A

' 5. Detectabilidad de Iz
~ zdulterzcion de productos
finales

&. Interferendia en las lingas de'” S
procesamiento \

7. Deecabiidad de fElsificadin 6. Complgidad de falsifi caddn

Nota: Indicadores relacionados con las caracteristicas del proceso y
los productos, asi como los de la red industrial, y la evidencia
histérica de fraudes en ingredientes y productos alimentarios

4.3.5. Diagrama de telaraiia y Certeza “Motivaciones” (Tabla 2, Figura 2)
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Tabla 2. Motivaciones en el fraude alimentario
12. Suministro y fijacion de precios de materias primas
13. Componentes o atributos valiosos, materias primas
14. Condiciones financieras, propia empresa

15. Estrategia organizacional, propia empresa

16. Cultura de ética empresarial, propia empresa
17. Delitos penales, propia empresa

18. Nivel de corrupcion del pais, propia empresa
19. Presiones financieras, proveedor

20. Condiciones financieras, proveedor

21. Estrategia organizacional, proveedor

22. Cultura de ética empresarial, proveedor

23. Delitos penales, proveedor

24. Victimizacion del proveedor

25. Nivel de corrupcion del pais, proveedor

26. Condiciones financieras, parte del sector

27. Delitos penales, cliente

28. Cultura de ética empresarial, parte del sector
29. Evidencia historica de fraude, parte del sector
30. Nivel de competencia, parte del sector

31. Asimetrias respecto a precios

Figura 2. Diagrama de telarafia, representacion de niveles de las motivaciones

SSAFE (2015)

Motivaciones

12. surrinistroy fijzcidn de
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del sector | propiaemprasa
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fraude, partedsl sctor /. ) e 4 _- propiz empresa
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26. Condicines financieras, |_— o \ /| 18 wivel 8= corrupciSn 44 pai
parte del sector AN propiaempresa
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proveedor \ y / proveedor
0. Condiciones financieras,

24 victimizacién del provesdor V- I
‘2L Estrategia :Jr;fnlza:l::nal,
i proveedor

23. Delitos penales, pl’D’\'E‘E‘d:;I": B
22. Culturs de Etics
empresrizl, provesdor
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Nota: indicadores para aspectos organizacionales como cultura
empresarial, delitos pasados y condiciones econémicas de la empresa,
proveedores y clientes. Los indicadores de motivaciones estan
subdivididos de acuerdo a la segunda dimension: los estratos del
entorno. Se presentan indicadores para su propia empresa, los
proveedores directos y el entorno general.

4.3.6. Diagrama de telarafia y Certeza “Medidas de control” (Tabla 3, Figura 3)

Tabla 3. Medidas de control en el fraude alimentario
32. Sistema de monitoreo de fraudes, materias primas

33. Verificacion del sistema de monitoreo de fraudes, materias
primas
34. Sistema de monitoreo de fraudes, productos finales

35. Verificacion del sistema de monitoreo de fraudes, productos
finales

36. Sistema de informacién, propia empresa

37. Sistema de seguimiento y localizacién, propia empresa
38. Controles de integridad, propios empleados

39. Cédigo de conducta ética, propia empresa

40. Sistema de denuncias, propia empresa

41. Requisitos contractuales, proveedor

42. Sistema de control de fraudes, proveedor

43. Control de flujo de masas, proveedor

44. Sistema de seguimiento y localizacion, proveedor
45, Control social, cadena de suministros

46. Control de fraudes, sector

47. Politica alimentaria nacional

48. Aplicacién de las leyes, cadena local

49. Aplicacion de las leyes, cadena de suministros
50. Contingencia
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Figura 3. Diagrama de telarafa, representacion de niveles de los controles

SSAFE (2015)

Controles

32 Sistema de monitoreo de
fraudes, materias primas_yerificacion del sstema de
50. Contingencia___— 3T _ monitoren de fraudes,
48 aplicacion de las leyss, A [ e MEErEEREREEE: monitorec de
cadena desurninistrns’ Ve fraudes, productos finales

e ) P S ™ 35 verficacion del sstema de
48, Aplicacion de |zs leyes, T T &
- £ o [y S monitoren de fraudss,
S A \ j AN AN productos finales

36. Sistema de informacian,
propia empresa

47. Politica alimentaria [
nacional

) | 37_sistema de sSEgUImiEnto y

45 Control de fraudes, sector L——1 T

45, Control sodial, cadenade |

sumi nistros A

N, P p [ |
44, Sistema de seguimiento ., ST

bocalizacion, proveedor .
43 Control de flujo de masas;

| localizacion, propia empresa

. 38. controles de integridzd,
’ propios emplezdos

’ 39 codigo de conductz etica,
\ . propizempresa
4D, Sistema de denuncias,

provapioistema de contratdel 4 Requisitos cORPRAEESS3

fraudes, provesdor

prowesdor

Nota: consiste en 19 indicadores para medidas de contingencia y control,
y mitigacion. Se provee una subdivision para los estratos del entorno, es
decir, los controles internos rigidos, los controles internos leves y los
controles externos a nivel del cliente o proveedor directos y el entorno
general.

4.3.7. Diagramas de Telarafia detallados de las Oportunidades y la motivacion econémica
(Figura 4), Controles internos rigidos (Figura 5), Motivaciones propia empresa
(Figura 6), Controles Internos leves (Figura 7), Motivaciones Proveedores directos
(Figura 8), Controles proveedores directos (Figura 9), Motivaciones, cadena de
suministro/sector/entorno internacional (Figura 10), Controles, cadena de

suministro/sector/entorno internacional (Figura 11).
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Figura 4. Oportunidades + Motivacion
economica SSAFE (2015)
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Figura 5. Controles internos rigidos
SSAFE (2015)

Oportunidades + motivacidon
economica

1. Complejidad de Ia
=dultarzcidn de

13_ Componentss o mat; nas p rimas

atributes valiosos,  — } -

12. Suminictro § BB GanT ”","95’ N,

de predos de materias AT

primas I

/ !

2 Disponibilidad dz la
— tecnokogiz ylos

/R B ad de 12
-, ™\ aduteracidnde

" 7\ materiasprimas
o Y

11. Evidencia histsrica |
de frude, productos
finales

\, 4. Dizpanibifdzd de =
4 tewnologia ylos
| conocimientes pars...

|5. Detectzbilidzd del=
adulteracion de
productos finsles

10. Evidenda histdrica|
defraude, materizs
primazs

5. Trareparenda, \'_\,'6’. Complejidad de

cadena de suministros - \ falsificacian
& Interferenda en 3z, 17 Detectzhilidad de
lineas de procesamisnto falsificacion

Figura 6. Motivaciones, Propia empresa
SSAFE (2015)

Controles internos rigidos

32. Sistemade
maonitoreo de fraudes,
materias primas

37 Sistema de ~ o5 . 33 Verificadén del
ssguimisntoy T sistzma de monitoreo
localizadion, propia -] defraudes, materias
emprasa primas
3&. Sistema de 34. Sistema de
informacicn, propia - . p .
empresa productos finales

35. Verificacien del
sistema de menitorec
defreudes, productos

finales

Figura 7. Controles internos leves
SSAFE (2015)

Motivaciones, propia empresa

14. Condiciones
financieras, propia

empresa
3.
2 -
i P 15. Estrategi
18. Mivel de comupcion g P rat=gE N
el paic, propia empresa - » organizacional, propia
Fals, ! BMPresa

W %/

‘\ iG Cultura deética
empresarial, propia
empress

17. Delitos penales,,
propiz empress

Controles internos leves

38. Controlesde
integridad, propics
empleados

3

40. Sistemna de 35. Cédigo de
denundas, propia = conducta ética, propia
empresz empresa
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Figura 8.

Motivaciones,

directos SSAFE (2015)

proveedores

Figura 9. Controles, Proveedores directos
SSAFE (2015)
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provesdor

25. Nivel de corupcién
ded pais, provesdor [~
[N

N/
23_ Delitos penal e\s;
proveador

directos

19. Presicnes
financieras, proveedor

24 Victimizacéndel |

Motivaciones, proveedores

20. Condicicnes

_\firancieras, provesdor
A

| Estrat=gia
" organizadonal,

proveador

73 Cultura de Stica

empresznzl, provesdor

Controles, proveedores directos

41. Requisitos
contractuales,
proveedor

3

2

1

44, Sistema de
saguimiento y i}
Iocalizacidn, proveedeor

42. Sistema de control
defraudes, proveedor

43 Control de flujo de
masas, provesdor

Figura 10.

Motivaciones,

suministro/sector/entorno

SSAFE (2015)

cadena de
internacional

Figura 11. Controles, cadena de
suministro/sector/entorno internacional
SSAFE (2015)

a predios

30. Nivel de
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31. Asimetrias respecto

competenda, parte del

internacional
26. Condicicnes
financieras, parte del
sector

25, Evidencia histérica
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.:::‘- empresanid, parte dal
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Controles, cadena de
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internacional

45, Control sociE,
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nacional
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4.3.8. Pagina de resultados: Presenta los resultados de la evaluacion realizada en los
anteriores puntos

4.4. Herramienta SSAFE desde PWC
Esta herramienta ayuda a las empresas a evaluar las vulnerabilidades en el fraude alimentario.
El primer paso es saber Como seleccionar un objeto de evaluacion; Un forma rapida es con el
‘analisis de impacto' le ayuda a determinar qué objetos (ingredientes, productos o grupos de
productos) debe evaluar. PWC, (2017)

441. Pasol

4.4.1.1.Considera cada objeto:
Riesgo de seguridad (bajo a alto)
Valor econdmico (precio y volumen de produccion).
Importancia para la imagen de su empresa.

4.4.1.2.Mirando esos 3 compases, haga una lista de 5 a 10 objetos.

4.4.1.3.Para cada objeto en su lista restringida, estime el efecto que tendria el fraude en

términos de:

La seguridad
Darfio econémico
Darios a tu imagen.
¢Evaluando el riesgo de adulteracion? Clasifique la lista y comience su proxima evaluacion.
¢Evaluando el riesgo de falsificacion? Hay tres pasos mas.

4.4.2. Paso?2

20
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Para cada objeto, identifique los principales proveedores directos de material y los principales

clientes del objeto.

4.4.3. Paso3
Defina las capas de cadena / industria y medio ambiente (nacional e internacional) que se aplican
a cada objeto.
Etapa 4
Elija el objeto a evaluar, teniendo en cuenta la cantidad de sitios de produccion, instalaciones o
unidades de negocios asociadas con cada objeto.

e Las Oportunidades

e Motivaciones.

e Medidas de control
Después de completar la evaluacion, se creé el perfil de vulnerabilidad de fraude de alimentos de
una empresa. Los riesgos en las areas de oportunidades, motivacion y controles son visibles
desde el analisis incluido en la herramienta y proporcionan una base para que las empresas
desarrollen estrategias de intervencion especificas de la empresa y mitiguen esos riesgos.
La revisién de controles no cubre todos los riesgos que se pueden identificar con la herramienta.
Por lo tanto, el primer paso es realizar un analisis de brechas: ¢ Qué controles existen en la
empresa y cubren todos los riesgos existentes y recientemente descubiertos mediante el uso de la
herramienta? ¢ Qué controles deben agregarse y como se relacionan con lo que la compafiia tiene
en su lugar ahora?
La seccion de oportunidades lo ayuda a evaluar las caracteristicas de los productos y procesos,

las caracteristicas de la cadena / red de la industria y la evidencia historica de fraude con
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productos e ingredientes alimentarios especificos. Las puntuaciones de oportunidades mas bajas
sugieren un nivel mas bajo de oportunidades para que los delincuentes potenciales cometan
fraude. Se debe prestar atencidn a las areas con mayor puntuacion de oportunidades.

La seccion de motivaciones lo ayuda a evaluar los aspectos organizativos, la cultura empresarial,
los delitos histdricos y las condiciones economicas de la propia empresa, los proveedores /
clientes directos, la cadena / red de la industria. Las puntuaciones de motivacion mas bajas
indican un menor riesgo de que los delincuentes potenciales cometan fraude Las empresas deben
prestar atencion a las areas con mayor puntuacion.

La seccion de medidas de control informa los indicadores de mitigacion y las medidas de control
de contingencia dentro de su negocio. También le ayuda a evaluar las capas ambientales, es
decir, para los controles internos duros, los controles internos suaves y los controles externos a
nivel de los proveedores / clientes directos y el entorno mas amplio. Una puntuacion mas alta
indica un mejor programa de control implementado y, por lo tanto, menor riesgo. Se debe prestar

atencion a las areas respondidas con un puntaje mas bajo.

4.5. Herramienta para evaluar Riesgos: Matriz de Consecuencia / Probabilidad

La matriz de consecuencias/probabilidad es un medio de combinar clasificaciones
cualitativas o semicuantitativas de consecuencia y probabilidad para producir un nivel de
riesgo o una clasificacion del riesgo. (Figura 12)

El formato de la matriz y las definiciones que se apliquen dependen del contexto en el que se
utiliza, y es importante que se utilice un disefio apropiado a las circunstancias. (Tabla 4,

Tabla 5, Tabla 6).
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PROBABILIDAD
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CALIFICACION VALOR DESCRIPCION
) Los controles / defensas son efectivos
Baja 1 )
El evento no ha ocurrido.
Los controles / defensas son limitados
Medio Baja 2
El evento ha ocurrido al menos una vez
) Los controles / defensas son limitados
Media 3 .
El evento ha ocurrido de 2 a 3 veces
Los controles / defensas no son efectivos
Alta 4 R
El evento ocurre de manera rutinaria.

Nota: Autoria Propia

Tabla 5. Clasificacion del impacto o consecuencia total del riesgo

IMPACTO O CONSECUENCIA TOTAL DEL RIESGO

DENOMINACION

VALOR

TERMINOS ECONOMICOS

TERMINOS
OPERACIONALES

TERMINOS DE CUMPLIMIENTO DE
OBJETIVOS

Insignificante

Pérdidas hasta de 1 millén de pesos

Se interrumpe la
operaciéon menos de 1
hora.

Se afecta el logro de los objetivos en un
5%

Se interrumpe la

Moderado Pérdidas entre 1 millén y $50 millones operacion entre 1 hora 'y |Se afecta entre el 5% y 15%
24 horas.
Se interrumpe la
Critico Pérdidas entre $50 millones y $500 millones operacion entre 1y Se afecta entre 15% y 30%

7dias

Catastrofico

Mas de $500 millones

Se interrumpe la
operacién mas de 7 dias

Se afecta el logro de los objetivos méas
del 30%

Nota: Autoria Propia

Tabla 6. Interpretacion de los resultados segun cuadrante

INTERPRETACION DE RESULTADOS

Calificacion

Nota: Autoria Propia

Descripcion

El riesgo esta en un nivel que se puede asumir 0 aceptar, aunque se puede realizar un andlisis
del costo beneficio para determinar la posibilidad de reducirlo ain més.

Se deben tomar medidas para reducir, mitigar o compartir el riesgo.

Establecer nuewos controles, cuando sea posible compartir el riesgo, generar programas de
gestion, definir planes de emergencias y/o contingencias.
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Figura 12. La matriz de consecuencias/probabilidad

Probabilidad

Impacto

Al definir una metodologia para la identificacion y la mitigacién las vulnerabilidades deben ser
evaluadas por su importancia, se puede usar una matriz de riesgo como ayuda para controlar
aquellas vulnerabilidades que tienen un alto impacto en la organizacién, con esta herramienta se
pueda observar la probabilidad de ocurrencia y se pueden desarrollar mecanismos de control para
los riesgos significativos.
CONCLUSIONES

Se logra establecer una metodologia, que puede ayudar a las empresas que fabrican
envases para alimentos identificar las vulnerabilidades del fraude alimentario, al incluir esta
metodologia los sistemas integrados de gestion se complementan para que sean acordes a sus
objetivos estratégicos. El sistema de gestion de seguridad alimentaria de las organizaciones,

contempla toda la cadena de suministro como parte fundamental para su desarrollo, con la
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implementacion de las medidas de control identificadas con la herramienta SSAFE se puede
mitigar la susceptibilidad o exposicion de todo tipo de fraude alimentario.

Las Organizaciones pueden desarrollar e implementar un sistema de seguridad
alimentaria completo acorde a la planeacion estratégica de sus actividades, principalmente de
aquellas que involucran directamente la potencialidad de ocurrencia de la afectacion de la
inocuidad de los alimentos por causa del fraude alimentario.

Se pudo establecer la identificacion de los requisitos del esquema relacionados con la
prevencion del fraude alimentario en empresas que fabrican envases para alimentos.
Adicionalmente se alcanz6 el objetivo de cdmo identificar los riesgos asociados al fraude
alimentario usando como complemento la Matriz de Consecuencia / Probabilidad.

De acuerdo con la funcionalidad de a herramienta, esta proporciona unos diagramas de
telarafia los cuales ayudan a visualizar donde se debe enfocar la empresa para tener mayores
controles, se puede concluir que la aplicacion de dicha metodologia, es una de las herramientas
mas eficaces para diagnosticar el estado del cumplimiento de cualquier sistema de inocuidad
alimentaria.

Basados en la investigacion realizada se logro evidenciar que sin importar el tipo de
organizacion que fabrique envases para alimentos debe tener en cuenta las vulnerabilidades
asociadas al fraude alimentario, por esta razon la investigacion realizada puede ser aplicable a
cualquier tipo de organizacion que su actividad econdmica este principalmente enfocada a la

satisfaccion del cliente y el aseguramiento de la inocuidad.
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ANEXQOS

Anexo 1. Tipos de fraude alimentario — Definiciones y ejemplos

Tabla 7. Tipos de fraude alimentario — Definiciones y ejemplos FSSC,Additional

Requirements (2017)

29

GFSI (1) Tipos de Fraude

Definicién SSAFE (2)

Ejemplos de GFSIFFTT

Tipo de Fraude

la baja calidad de un
ingrediente o producto
alimenticio

inyectaron hormonas para
ocultar la enfermedad

+ Colorante alimentario
nocivo aplicado a la fruta
fresca para cubnr defectos

Alimentario (3) Alimentario en general
Dilusion El proceso de mezclar un |+ Productos diluidos con Adulteracion de
ingrediente liquido con un | agua no potable / no substancias (adulteracion)
alto valor con un liquido inocua
de menor valor. + Aceite de oliva diluido
con aceite de té de arbol,
potencialmente toxico
Sustitucion El proceso de reemplazar |+ Aceite de girasol Adulteracion de
un ingrediente o parte del | parcialmente sustituido substancias o
producto de alto valor con | con aceite mineral manipulacion
otro ingrediente o parte +* Proteina de cuero
del producto de menor hidrolizado en leche
valor.
Ocultar El proceso de no reflejar | » Aves de corral se les Adulteracién de

substancias o
manipulacion

Adiciones no

El proceso de agregar

+ Melamina agregada para

Adulteracion de

declaraciones falsas en el
empaque para obtener
ganancias econdmicas

(origen inseguro)

+ Estrella de Anis japonés
toxico etiquetado como
estrella de anis chino

+ Aceite de cocina
reciclado mal etiquetado

autorizadas materiales desconocidos y | mejorar el valor de la substancias o
no declarados en los proteina manipulacion
productos alimenticios + Uso de aditivos no
para mejorar sus atributos | autorizados (colorantes de
de calidad Sudan en especias)

Etiquetado El proceso de colocar + Caducado, procedencia |Manipulacién

Produccién de mercado
gris [ robo / desviacién

Fuera del alcance de la
herramienta SSAFE

+ Venta excesos de
productos no declarados,
+* Producto asignado para
el mercado
estadounidense que
aparece en Corea

Sobre-produccidn, robo,
desviacion

Falsificacion

El proceso de copia de la
marca, el concepto de
envase, la receta, el
método de procesamiento,
etc. de los productos
alimenticios para obtener
beneficios econdmicos

+ Copias de alimentos
populares no producidos
con garantias de
seguridad aceptables

+ Barras de chocolate
falsificadas

Falsificacion

Notas:

(1) GFSI — Global Food Safety Initiative
(2) SSAFE — Safe, Secure and Affordable Food for Everyone

(3) GFSI FFTT — Global Food Safety Initiative: Food Fraud Think Tank
(4) Grey Market — un mercado que emplea métodos irregulares pero no ilegales; Robo: algo
robado; Desvio / Comercio paralelo: el acto o una instancia de distraccion desviada de un
curso, actividad o uso
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Anexo 2. Arbol de decisiones

Figura 13. Arbol de decisiones. Segln la SSAFE (2015).

(2)

¢Ha habido incidencias de
fraude alimentario en la
empresa’?

¢Su empresa es
especialmente vulnerable al
fraude alimentario? (p.ej.
clientes con precios
reducidos — existe un caso
de fraude en el pais o en la
region)

¢Laempresa tiene una
cultura de ética empresarial
débil dentrode la
organizacion?

No

¢Laempresa ha estado 9

expuesta o es vulnerable a
fuertes fluctuaciones de

¢Su empresa
tiene un nmero grande de
proveedores?

No

¢Su empresa cuenta g

con una certificacion GFSI

reconocida?

(2)

Lleve a cabo evaluaciones en las 4reas
de la operacion donde han ocurrido los
fraudes alimentarios (tal vez se
necesiten evaluaciones duplicadas)

Lleve a cabo una evaluaciéninicial

de esa parte dela empresa (linea de
producto/region /geografia) donde se
asume que el

fraude alimentario es un riesgo. Cuando
se trate de una region o geografia, llevea
cabola evaluacion entodas las
instalaciones de esa region.

¢La evaluacion confirmé sus
preocupaciones iniciales?

Lleva a cabola evaluacion

en la parte de laempresa donde la
cultura de ética empresarial se perciba
como débil.

¢La evaluacion confirmo sus
preocupaciones iniciales, en relacion a
lavulnerabilidad de la empresa frente
al fraude alimentario?

Llevaa cabo una evaluacion inicial

en la parte dela empresa donde los
precios han fluctuado
significativamente o tienen el potencial
de hacerlo.

¢La evaluacion confirmo sus
preocupacionesiniciales, en relacién a
la vulnerabilidad de la empresa frente
al fraude alimentario?

Donde sea relevante dado el tamafio

de su empresa, lleve a cabo evaluaciones
separadas de sus ingredientes, productos
y sitios de distribuciény operaciones.
(Realiceuna evaluacion a nivel globalen
la empresa si seidentificanriesgos
adicionales).

Complete como minimo
una EVFA a nivel global en la empresa.

Realice una evaluacion
adicional a nivel global
en la empresa.

Realice una evaluacion
global mas completa de
laempresa.
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