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1. ANTECEDENTES

La importancia del fraude alimentario ha aumentado en los Ultimos afios, sobre todo tras una
serie de escandalos alimentarios que han reducido la confianza de los consumidores en la
industria alimentaria.

Aunque el motivo de una accion de fraude alimentario (la causa) sea obtener ganancia
econdmica, puede sin embargo, generar un riesgo para la inocuidad alimentaria. Muy a menudo,
ese riesgo se debe a la negligencia o a la falta de conocimiento de los infractores. Para el
consumidor, los riesgos relacionados con el fraude alimentario pueden ser los siguientes’:

a) Riesgos directos para la inocuidad alimentaria: El consumidor corre un riesgo inmediato
(p. €j.: el agregado de melamina a la leche en polvo, que provoca la exposicién a una
toxicidad aguda; el ocultamiento de sustancias que generan alérgenos no declarados).

b) Riesgos indirectos para la inocuidad alimentaria: El consumidor corre un riesgo debido a
una exposicion a largo plazo (p. ej.: niveles elevados de metales pesados en suplementos
alimenticios que causan dafio, -o bien resultan no beneficiosos-, durante un periodo mas
prolongado).

C) Riesgo técnico de fraude alimentario: No existe un riesgo directo ni indirecto para la
inocuidad alimentaria (p. ej.: la tergiversacién de la informacion del pais de origen). Sin
embargo, esto indica que la trazabilidad de los materiales puede haberse visto
comprometida y que la empresa ya no puede garantizar la inocuidad de sus productos
alimenticios.

En el caso de los fabricantes de alimentos, el impacto econdmico puede ser alto (p. ej.:
recuperacion de producto, pérdida de ventas, costo de restaurar la reputacion, etc.), pero
también es importante la confianza del consumidor, no solo para las empresas sino para la
industria alimentaria (los sectores que la componen) en su conjunto.

Los requisitos adicionales de la FSSC 22000 contienen un parrafo sobre la prevencion del fraude
alimentario que incluye un Analisis de la Vulnerabilidad al Fraude Alimentario aplicable a todos
los productos, de conformidad con los requisitos de la Iniciativa Mundial de Inocuidad de los
Alimentos (GFSI, por sus siglas en inglés).

2. DEFINICION

La definicién que utiliza la FSSC se basa en el informe de posicién de la GFSI publicado en 20142

“Fraude alimentario” es el término colectivo que abarca la sustitucion intencional, adicion,
manipulacion o tergiversacion relacionadas con alimentos/alimento para animales, ingredientes
0 empaques de alimentos/alimento para animales, etiquetado, informacion de productos o
declaraciones falsas o engafiosas sobre un producto para obtener beneficios econémicos que
podrian afectar la salud del consumidor (GFSI BRv7:2017).

La defensa de los alimentos se diferencia del fraude alimentario en que la motivacion no es el
beneficio econdmico, sino la intencién de causar dafio a los consumidores o a las empresas
desde un punto de vista ideolégico o de comportamiento. El dafio puede ser econdmico, de
salud publica o de terrorismo. Debido a que existen diferentes motivaciones, la defensa de los
alimentos y la prevencion del fraude alimentario requieren un enfoque diferente.
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El fraude alimentario es al menos tan antiguo como la antigua Roma y nunca podra eliminarse
por completo: las medidas que se tomen deben estar dirigidas a minimizar la vulnerabilidad al
fraude alimentario mediante la reduccién de las oportunidades para los infractores.
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Figura 1. Adulteracion intencional versus adulteracién no intencional?

3. REQUISITOS DEL ESQUEMA DE LA FSSC 22000

Parte 2: Requisitos para la certificacion version 5

2.5.4 MITIGACION DEL FRAUDE ALIMENTARIO

2.5.4.1 Andlisis de la vulnerabilidad
La organizacion debe contar con un procedimiento documentado para realizar lo siguiente:

a) Llevar a cabo un analisis de la vulnerabilidad al fraude alimentario a fin de identificar y
evaluar las posibles vulnerabilidades;
b) Desarrollar e implementar medidas de mitigacion para vulnerabilidades significativas.

2.5.4.2 Plan

a) La organizacion debe tener un plan documentado de mitigacién del fraude alimentario
en el cual se especifiquen las medidas de mitigacion que abarquen los procesos y
productos dentro del alcance del Sistema de Gestién de la Inocuidad de los Alimentos
(SGIA) de la organizacion.
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b) El plan de mitigacion del fraude alimentario debe contar con el apoyo del SGIA de la
organizacioén.
¢) El plan debe ajustarse a la legislacion aplicable y mantenerse actualizado

4. IMPLEMENTACION

Para ayudar a implementar los requisitos de prevencién del fraude alimentario de la FSSC 22000,
se recomienda la siguiente forma de trabajo:

1) Establecer un equipo de mitigacién del fraude alimentario

2) Llevar a cabo un Analisis de la Vulnerabilidad al Fraude Alimentario (FFVA, por sus siglas
en inglés) que identifique las posibles vulnerabilidades

3) Definir las vulnerabilidades significativas

4) Identificar y seleccionar medidas de control proporcionales para las vulnerabilidades
significativas

5) Documentar el analisis de la vulnerabilidad, las medidas de control, la verificacién y los
procedimientos de gestion de incidentes en un Plan de Prevencién del Fraude
Alimentario respaldado por el Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos

6) Desarrollar una estrategia eficaz de capacitacién y comunicacion e implementar el Plan
de Prevencion del Fraude Alimentario

Nota: Abordar todos los tipos de fraude alimentario definidos por la GFSI (sustitucién, mejoras
no aprobadas, uso incorrecto de marcas, falsificacion, productos robados u otros); abordar
todos los productos, desde la mercaderia entrante (p. ej.: materias primas, materiales de
empaque) hasta la saliente (p. ej.: productos terminados o semiterminados). Para obtener mas
informacion, consulte el Apéndice 1.

Es importante tener en cuenta que NO todas las vulnerabilidades identificadas se determinaran
automaticamente como significativas NI se requerira automaticamente que se las trate con una
medida de control. Es relevante identificar tantas vulnerabilidades como sea posible para poder
evaluarlas. Por ejemplo, la incorporacién de carne de caballo en la carne de res no se
consideraba originalmente como una vulnerabilidad que requiriera una medida de control.
Después de incidentes graves, el analisis de la vulnerabilidad puede determinar que esto es tan
significativo que resulta necesario adoptar una medida de control.

Notas complementarias a 1/2. Al llevar a cabo un FFVA, se tendran en cuenta una serie de
factores, como los que se mencionan a continuacién:

e Vulnerabilidad econdmica (cuan atractivo es el fraude desde el punto de vista
econdémico)

e Datos histéricos (¢ha ocurrido?)

e Posibilidad de deteccién (p. ej.: la facilidad con que se detecta, presencia de un
examen de rutina)

e Acceso a materias primas, materiales de empaque y productos terminados en la
cadena de suministro

e Relacién con el proveedor (p. ej.: larga relacién o compras esporadicas)
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e Certificacién a través de un sistema de control independiente de un sector especifico
para fraude y autenticidad

e Complejidad de la cadena de suministro (p. ej.: longitud, origen y lugar en el que el
producto se modifica o procesa en su mayor parte)

Pueden tenerse en cuenta muchos otros aspectos segln se consideren apropiados. Se han
desarrollado una serie de herramientas para ayudar a las empresas a establecer un FFVA. Una
de ellas es SSAFE3, la cual esta disponible de forma gratuita. El Consejo de la GFSI respalda esta
herramienta de analisis de la vulnerabilidad denominada SSAFE.

La certificacion de los proveedores (anterior y futura) mediante sistemas de control de sectores
especificos que estan especializados en prevenir o mitigar el fraude alimentario puede sustituir
al propio examen analitico de rutina. Un ejemplo es la certificacion de proveedores mediante un
esquema de control voluntario en el sector de los jugos y purés de frutas y vegetales®.

El mapeo de la cadena de suministro, que incluye factores como los datos socioeconémicos, de
comportamiento, geopoliticos e histéricos, puede ser una herramienta Util. Muy a menudo, la
prevencion del fraude alimentario (o sus elementos) debe abordarse por la organizacion
empresarial y no solo por el sitio.

La clave para evaluar las vulnerabilidades es: “piensa como un delincuente”.

Al realizar el FFVA, esta permitido agrupar los materiales para comenzar (p. ej.: materias primas
o productos terminados similares). Cuando se identifiquen riesgos significativos dentro de un
grupo, puede ser necesario realizar un analisis mas profundo.

Notas complementarias a 3/4. Al definir una estrategia de prevencion, se debe evaluar la
importancia de las posibles vulnerabilidades identificadas en el punto 1. Puede utilizarse una
matriz de riesgos similar a la del HACCP (p. ej.: probabilidad de ocurrencia x consecuencias). La
rentabilidad es un factor importante de la probabilidad de ocurrencia. Se debe elaborary
documentar una estrategia de prevencion de los riesgos significativos.

Notas complementarias a 5. El plan debe estar respaldado por el Sistema de Gestién de la
Inocuidad de los Alimentos (SGIA) de la organizacion para todos sus productos. Esto significa que
debe contener elementos del sistema, como capacitacién, auditorias internas, revisién de la
gestidn, etc., asi como medidas de control operativo, actividades de verificacién, correccionesy
medidas correctivas, responsabilidades, mantenimiento de registros, actividades de verificacién
y mejora continua. Algunos ejemplos de actividades de verificacion pueden ser la verificacion de
etiquetas/origen, la realizacion de pruebas, las auditorias de proveedores, la gestion de
especificaciones, etc. Ademas, también es necesario que el SGIA incluya el elemento de
prevencion del fraude alimentario, por ejemplo, en las politicas, auditorias internas, revisién de
la gestion, etc.
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Figura 2. Diferencias entre HACCP, TACCP y VACCP

5. EQUIPO Y CAPACITACION PARA LA PREVENCION DEL FRAUDE
ALIMENTARIO

El Andlisis de la Vulnerabilidad al Fraude Alimentario esta a cargo de un equipo multidisciplinario
con una amplia gama de conocimientos especializados (p. ej.: seguridad, asuntos juridicos,
compras, produccién, investigacion y desarrollo, asuntos regulatorios, calidad, etc.). Es probable
que la composicién del equipo de prevencion del fraude alimentario sea diferente a la del
equipo de HACCP/Analisis de Amenazas para la Defensa de los Alimentos. Dicha composicién
puede evolucionar con el tiempo, a medida que evoluciona la comprensién de las oportunidades
de fraude alimentario. Tal vez sea necesaria la ayuda de especialistas externos.

El equipo debe recibir capacitacién. Existen muchas opciones de capacitacion disponibles, por
ejemplo, la Universidad del Estado de Michigan, que ofrece cursos gratuitos a través de Internet
(MOOC Guia de auditoria de fraude alimentario: MOOC = curso masivo abierto en linea)®.

5. AUDITORIA

El fraude alimentario representa un riesgo significativo, y es importante que la industria
alimentaria tome medidas en todo el mundo. Sin embargo, los auditores deben darse cuenta de
que no son investigadores de delitos; no se supone que detecten fraudes ni que confirmen si el
programa contra el fraude alimentario es adecuado para prevenir asuntos fraudulentos. Los
auditores solo deben examinar qué tan bien se ha protegido la compafiia y verificar si se han
implementado todos los elementos requeridos por la FSSC 22000.

Se espera que la introduccion de la prevencién del fraude alimentario en el SGIA de la
organizacién sea mas detallada con el tiempo. En una primera etapa, es mas realista centrarse
en que el sistema o la estrategia sean adecuados para el propésito, en lugar de centrarse en la
eficacia de las medidas de control.

El auditor debe formularse, como minimo, las siguientes preguntas:
e /Existe un equipo con las competencias y los conocimientos correctos?
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e /Seharealizado y documentado un analisis de la vulnerabilidad?

e ;Se abarcan todos los tipos de vulnerabilidades (sustitucién, mejoras no aprobadas, uso
engafioso de marcas, falsificacién, productos robados u otros)?

e (Cuan profundo es el analisis de la vulnerabilidad (datos historicos, motivaciones
econdmicas, posibilidad de deteccién, etc.)?

e ;Cual es el alcance del analisis de la vulnerabilidad (abarca todos los materiales)?

e /Existe una metodologia para determinar la importancia de las vulnerabilidades?

e Cuando se identifican vulnerabilidades significativas, ¢existe un plan de prevencion por
escrito?

e ;Seevalla el desempefio del proceso de prevencion del fraude alimentario de acuerdo
con el Capitulo 9 de la norma ISO 22000:2018 (Evaluacion de desempefio)?

e ;Serevisa el andlisis peridédicamente y se lleva a cabo con la frecuencia adecuada?

e /Esta preparado el equipo de respuesta ante emergencias (ISO 22000:2018, parrafo 8.4)?

e Seincluye e implementa todo lo formulado anteriormente de manera efectiva a través
del SGIA de la organizacién (p. ej.: registros, concientizacion de las personas, seguridad
del sitio, auditorias internas, revisiones de la gestion)?
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APENDICE 1 TIPOS DE FRAUDE ALIMENTARIO: DEFINICION Y

EJEMPLOS

(PWCS; Spink, Fortin et al”)

Tipo de fraude

Definicion de SSAFE

Ejemplos de FFTT de la

Tipo de fraude

alimentario de (2) GFSI (3) alimentario en
la GFSI (1) general
Dilucién Es el proceso de Productos diluidos con | systancia
mezclar un ingrediente agua no potable o agua | 5dulterante
liquido de mayor valor no apta para el (adulterante)
con un liquido de consumo
menor valor. Aceite de oliva diluido
con aceite de arbol de té
potencialmente tdxico
Sustitucién Es el proceso de Aceite de girasol Sustancia

reemplazar un
ingrediente o parte del
producto de mayor
valor por otro
ingrediente o parte del
producto de menor
valor.

sustituido parcialmente
por aceite mineral
Proteina de cuero
hidrolizada en leche

adulterante o
manipulacion

Encubrimiento

Es el proceso de
ocultar la baja calidad
de un ingrediente o
producto alimenticio.

Aves de corral
inyectadas con
hormonas para encubrir
enfermedades
Colorante alimentario
nocivo aplicado a la
fruta fresca para cubrir
defectos

Sustancia
adulterante o
manipulacion

falsas en los empaques
para obtener
beneficios econémicos.

seguro)

Anis estrellado japonés
toxico etiquetado como
anis estrellado chino
Aceite de cocina
reciclado mal
etiquetado

Mejoras no Es el proceso de Agregado de melamina | systancia
aprobadas agregar materiales para aumentar el valor | adulterante o
desconocidos y no proteico manipulacién
declarados a los Uso de aditivos no
productos alimenticios autorizados (colorantes
con el fin de mejorar Sudan en las especias)
sus atributos de
calidad.
Etiquetado Es el proceso de Vencimiento, Manipulacién
incorrecto colocar afirmaciones procedencia (origen no
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Produccién de
mercado
gris/robo/desvio

Fuera del alcance de la
herramienta SSAFE.

Venta de exceso de
productos no
declarados

Producto destinado al
mercado
estadounidense que
aparece en Corea

Sobreproduccion,
robo o desvio (4)

Falsificaciéon

Es el proceso de copiar
el nombre de la marca,
el concepto del
empaque, la receta, el
método de
procesamiento, etc., de
productos alimenticios
para obtener
beneficios econémicos.

Imitaciones de
alimentos populares no
producidas con
garantias de inocuidad
aceptables

Barras de chocolate
falsificadas

Falsificacion

Notas:

(1) GFSI: Iniciativa Mundial de Inocuidad de los Alimentos

(2) SSAFE: Safe Secure and Affordable Food For Everyone (Alimentos inocuos, seguros y
accesibles para todos)
(3) FFTT de la GFSI: Grupo de investigacion y reflexion sobre fraude alimentario de la Iniciativa
Mundial de Inocuidad de los Alimentos

(4) Mercado gris: Un mercado que emplea métodos irregulares pero no ilegales. Robo: Algo
robado. Desvio/Comercio paralelo: Acto o caso de desvio de un curso, actividad o uso.
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Figura 3. Tipos de fraude alimentario de la GFSI®
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