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/ PREAMBULO

Esta Guia nace para cubrir las necesidades del sector agroalimentario en materia de control del
fraude alimentario, una problematica que esta en el punto de mira de consumidores, industria
y Administracion.

Desde Premiumlab, S.L., empresa de servicios analiticos y de consultoria, hemos querido facilitar la
labor de prevencién delfraude en lasindustrias agroalimentarias, ofreciéndoles una herramienta
util e integrable en su Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos.

La elaboracién del presente documento ha sido supervisada por la Subdireccién de Inspeccién
y Control Agroalimentario de la Generalitat de Catalunya. Ademas, ha sido analizada por una
Comisidnintegrada dentro del Campus de Alimentacién Torribera de la Universidad de Barcelona
(UB) y ha recibido el apoyo de la Asociacién Catalana de Ciencias de la Alimentacidn (ACCA), del
Instituto de Estudios Catalanes (IEC), del Colegio Oficial de Ingenieros Agrénomos de Cataluna
(COEAC), y del Departamento de Ciencia Animal y de los Alimentos de la Universidad Auténoma
de Barcelona (UAB).

Es importante considerar que, con el paso del tiempo y la evolucion de los procesos productivos,
delictivos y legales, esta Guia debera ser actualizada para adaptarse a la nueva realidad.

DRA. CATHERINE VIDAL
Directora General de Premiumlab
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1/ INTRODUCCION

A falta de una definicidn oficial y consensuada, para la realizacion de esta Guia, hemos partido
de la siguiente definicidon: un fraude alimentario es el suministro de un producto alimentario que
no es de la naturaleza, sustancia o calidad definida o acordada y que supone un engano para el
comprador o consumidor.

Consideramos oportuno no limitar esta definicion a que haya una intencionalidad, asi pues,
ademas de tener en cuenta que el engano puede derivar de una accién deliberada que se realiza
con la intencion de obtener un beneficio econdmico también hay que valorar que derive de
malas practicas de elaboracion, manipulacion y/o control.

Esta guia establece unas pautas genéricas, pensadas para que cada empresa las adapte a su
realidad.

Segun la naturaleza del fraude se puede clasificar en:

Fraude intencionado

Cualquier practica deliberada que comprometa la veracidad del producto. Hay muchos tipos: desde la adulteracidn
de una materia prima, la falsificacién y la imitacion del envase, la sobreproduccidn y la desviacion de productos,
robo y venta en el mercado negro.

Fraude involuntario
Todas aquellas practicas no conscientes derivadas de malas practicas de manipulacion, elaboracion, etc. que
desencadenan en un producto no legitimo.

Se presupone que todos los usuarios de esta guia tienen un compromiso honesto con el
consumidor. Asi pues, el Unico fraude intencionado que se contempla y se quiere evitar, es la
realizada por sus proveedores.

Segun las consecuencias que acarrea, se puede dividir en:

Fraude nocivo para la salud

Las practicas realizadas comprometen la sequridad del producto, ya sea porque causa toxicidad o bien porque el
producto comercializado tiene una deficiencia nutricional respecto al producto auténtico. Por ejemplo, melamina en
leches infantiles o dilucién de zumos o comino con polvo de almendra.

Fraude no nocivo para la salud
El producto que se comercializa no cumple con las expectativas generadas en el consumidor. Por ejemplo, producto
congelado vendido como producto fresco o pimenton con almidan.
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INTRODUCCIGN

El fraude alimentario tiene lugar cuando se introducen en el mercado productos alimentarios no auténticos,
convirtiéndose en un engaio para el comprador.

Existen numerosos antecedentes de gran
impacto social, como el caso de la presencia
de carne de caballo en carne picada de
bovino, la presencia de melamina en leche
infantil en polvo procedente de China, la
comercializacién para uso alimentario
de aceite de colza industrial en Espana,
la intoxicacion por alcohol adulterado
con metanol en la Republica Checa, la
adulteracion de chile en polvo con colorante
Sudan Rojo o la comercializacion de panga
etiquetado como merluza.

En la actualidad, se dan otros muchos
fraudes como la comercializacion de mas
huevos denominados camperos de los que
hay capacidad para producir, de productos
ecologicosquenoloson,deespeciesanimales
0 vegetales con etiqueta de otras especies, 0
de frutos secos de origen falso. Ademas, se
etiqguetan vinos con calificaciones (reserva,
crianza, etc.) falsas o se les adicionan aromas
sin declararlos, no se declara carne separada
mecanicamente y se comercializa aceite de
oliva como virgen extra sin que lo sea.

En los casos anteriores, como en muchos
otros, se desencadena una pérdida de
confianza del consumidor en el sector y
refleja una vulnerabilidad de los mecanismos
de control establecidos.

Asi pues, es muy importante la implicacion
de todos los participantes de la cadena de
produccién: por un lado, de los proveedores
gue tienen que aportar la informacion
suficiente y adecuada para aumentar su
transparencia; de los distribuidores que
tienen gque mantener la trazabilidad de los
productos que reciben y gestionan, y de
la Administracion que tiene que proteger
los negocios legitimos y reducir el numero
de operaciones ilegales con estrategias
disuasorias.

Elfraude alimentario esta en el punto de mira
del consumidor, Administracion e industria
debido a los casos mentados, pero ademas,
para la industria también tiene importancia
relevante ya que los principales estandares
de certificacion europeos (BRC e IFS) incluyen
requisitos sobre autenticidad del producto y
sobre valoracion del riesgo de sustitucion o
fraude de las materias primas.

El sistema de prevencion del fraude
alimentario esta enfocado a todos aquellos
operadores que ya tienen implantado
su sistema de APPCC y sus planes de
prerrequisitos, siguen buenas practicas de
elaboracionyde higiene y necesitan soporte
con el objetivo de contemplar el riesgo de
sufrir o provocar un fraude alimentario.
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2 / OBJETIVOS DE LA GUIA

- PROPORCIONAR UNA HERRAMIENTA UTIL Y ENTENDIBLE A TODOS LOS OPERADORES ECONOMICOS.
- DISMINUIR EL RIESGO DE COMPRAR MATERIAS PRIMAS NO LEGITIMAS.
- DISMINUIR EL RIESGO DE GENERAR UN PRODUCTO FRAUDULENTO FRUTO DE LAS PRACTICAS DE MANIPULACION.

Beneficios del uso de la Guia

- Asegura la produccion y comercializacion de
alimentos auténticos.
- Proporciona confianza a consumidores y clientes.

- Permite cumplir [a normativa y tener garantias para
hacer frente a las inspecciones.

- Revaloriza la marca.

- Es preventivo: actla antes de que aparezca el problema.

3/ BASES LEGALES

Por el Reglamento (CE) 178/2002 de 28 de
enero de 2002, se establecen los principios
y requisitos generales de la legislacion
alimentaria, que tiene como objetivo la
proteccion de los intereses del consumidor
y la prevencion de practicas fraudulentas
o engainosas, la adulteracion de alimentos
y cualquier practica que pueda inducir a
engaino al consumidor. Ademas, también
establece la responsabilidad de los
explotadores de empresas alimentarias de
gue los alimentos cumplen los requisitos de
la legislacion.

El Reglamento (CE) 852/2004 de abril de
2004, establece los requisitos generales
de higiene que deben cumplir las empresas
alimentarias en todas las fases de la
cadena.

El Reglamento (CE) 882/2004 de abril de
2004, tiene como objetivo garantizar las
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- Es flexible; se adapta a todo tipo de empresa y a
cualquier cambio de proceso.

- Centra las actividades de mitigacion en los puntos
vulnerables.

- Facilita el cumplimiento de requisitos para la
certificacion con estandares privados de seguridad
alimentaria.

practicas legales en el comercio de piensos
y alimentos y la proteccién de los intereses
de los consumidores, también por lo que
respeta al etiquetaje y a cualquier otra forma
de informacion destinada al consumidor. La
herramienta utilizada para esta finalidad
son los controles oficiales, que son toda
forma de control que efectie la autoridad
competente por verificar el cumplimiento
de la legislacién. Este reglamento exige que
cada estado miembro recoge en un solo
Plan, todos los controles que realicen las
autoridades competentes implicadas con el
fin de optimizar los recursos disponibles.
Este Plan debe ser plurianual, y en el estado
espanol recibe el nombre de Plan Nacional
de Control Oficial de la Cadena Alimentaria
(PNCOCA).

El Reglamento (CE) 1169/2011 de 25 de
octubre de 2011 establece la base para
garantizar un elevado nivel de proteccion en



OBJETIVOS DE LA GUIA / BASES LEGALES / ESTANDARES PRIVADOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

relacion con la informacién alimentaria. Asi
pues, la informacion alimentaria facilitada
tiene que perseguir un nivel de proteccion
elevado de la salud y los intereses de los
consumidores, proporcionando la base para
gue el consumidor final tome decisiones con
conocimiento de causa y utilice los alimentos
de forma segura.

Finalmente, también se deben tener en

Obligaciones del operador:

- Asegurar a produccion y comercializacion de
alimentos auténticas.

- Cumplir con la normativa referente a fraude
alimentario.

consideracion las normas que regulan la
calidad alimentaria en los distintos Estados
Miembros y en las distintas Comunidades
Auténomas; por ejemplo, en Espana, es la
Ley 28/2015 para la defensa de la calidad
alimentariay en Cataluna es la Ley 14/2003
de Calidad Alimentaria, asi como todas las
normas de calidad sectoriales, segun los
productos que elaboren.

- Demostrar la veracidad y exactitud de las
informaciones que facilitan.

- Informar a les autoridades competentes de
cualquier desviacidn.

- Disponer de un plan de control de calidad.

i / ESTANDARES PRIVADOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Dosdelas principales normas de certificacién
actualesdeseguridadalimentariareconocidas
por la Global Food Safety Initiative (GFSI),
como son la BRC y la IFS, incluyen clausulas
relacionadas con el fraude alimentario.

La Global Standard for Food Safety (BRC),
versién 7, incluye requisitos referidos a la
adulteracion de alimentos. Concretamente,
la declaracién de intenciones del requisito
fundamental 3.5.1 de gestiénde proveedores
de materias primas y de material de envase
y embalaje ya exige que la empresa disponga
de un sistema efectivo de aprobacion y
seguimiento de proveedores que garantice
gue cualquier riesgo potencial procedente de
las materias primas que pueda afectar a la
seguridad, la autenticidad, la legalidad y la
calidad del producto acabado se comprende
y se gestiona.

Posteriormente, en el capitulo dedicado

al control de producto, en la clausula
5.4 sobre autenticidad del producto,
afirmaciones y cadena de custodia, dice
textualmente “deberdan implantarse sistemas
para minimizar el riesgo de comprar materias
primas fraudulentas o contaminadas.” Los
pasos a seguir que marcan son: acceder a
la informacién sobre amenazas pasadas y
presentes,evaluarde formadocumentadalas
materias primas segun su vulnerabilidad vy,
en el caso de que las materias primas corran
peligro de adulteracion o suplantacion, tener
procesos de garantia y/o de prueba para
reducir el riesgo.

Por otro lado, la IFS Food en la version 6
también incluye un requisito relacionado con
el fraude alimentario. La clausula 4.4.5 dice
textualmente “se verificard que los produc-
tos comprados cumplan con las especifica-
ciones existentes y su autenticidad, basado
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ESTANDARES PRIVADOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA / SISTEMA DE PREVENCION DEL FRAUDE EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

en un analisis de peligros y una evaluacién de los riesgos asociados”. La clausula 5.6.8, dice
textualmente “basado en un andlisis de peligros, evaluacion de los riesgos asociados y en cual-
quier informacidn externa o interna sobre los riesgos del producto que puedan tener un impacto en
la seguridad alimentaria y/o calidad (incl. adulteracion y fraude), a compania actualizara su plan
de control y/o tomara medidas apropiadas para controlar el impacto en el producto final."

Se prevé que versiones posteriores incidan mas en dichos requerimientos.

J / SISTEMA-DE PREVENCION DEL FRAUDE EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

El sistema sigue el esquema de Sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos
(APPCC), que todas las empresas agroalimentarias tienen que aplicar, segun lo que define el
Codex alimentarius y la normativa vigente. Se le incorporan nuevos elementos para la prevencion
y control del fraude. Asi pues, los pasos a seguir son: creacion del equipo de trabajo, analisis de
la vulnerabilidad, de la gravedad y evaluacién del riesgo, evaluacion de las medidas preventivas
establecidas, identificacion de los puntos criticos de control de origen del fraude, determinacion
de los limites criticos, establecimiento de un sistema de vigilancia, medidas correctivas y
validacion y verificacion del sistema.

9.1 / EQUIPO DE TRABAJO

Se mantiene el equipo APPCC, incorporando, si no lo estd ya, un responsable de asuntos
reglamentarios que conozca la normativa aplicable al contexto de la empresa.

Aungue todo operador agroalimentario debe tener nociones sobre la legislacién que rige su
ambito de trabajo, con el fin de actuar minuciosamente, es importante trabajar con un experto en
reglamentacion. Es necesario saber qué se puede exigir al proveedor y qué no, que informacion
debe incluir una etiqueta, como se debe presentar, etc
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5.2 / DIAGRAMA DE FLUJO

A partir del diagrama de flujo del APPCC, se deben identificar los puntos de peligro de entrada
de posibles fraudes. Cada uno debe adaptarlo al entorno de la propia produccion, basandose
en el diagrama de flujo del sistema APPCC, teniendo en cuenta cada unidad de fabricacién o
magquinaria por separado.

ALMACENAMIENTO DE LAS MATERIAS

MATERIAS e
PRIMAS

ENTREGA DE PRODUCTOS A PRODUCCION

OPERACIONES DE PESADO

PRUCESADU OPERACIONES DE MEZCLADO

OTRAS OPERACIONES DE PROCESADO

ENVASADO

DISTRIBUCION

ETIQUETADO
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5.3/ EVALUACION DE RIESGOS

Para realizar la evaluacién del riesgo de fraude se deben medir, por un lado, la vulnerabilidad
de que pase, es decir, la probabilidad, y, por otro, la gravedad de que ocurra un fraude. En este
apartado se tratan los principales riesgos, pero cada empresa debe adaptarlos a su propia
practica.

5.3.1 ANALISIS DE LA VULNERABILIDAD

El concepto de prevencién de la vulnerabilidad al fraude debe basarse en la evaluacion de
posibles motivaciones, oportunidades y medidas de control in place.

El analisis de la vulnerabilidad se realiza de forma diferente segun si el posible origen del
fraude son las materias primas o su procesado.

MATERIAS PRIMAS

En este apartado se analiza a qué grado de vulnerabilidad se enfrenta la empresa en relacion
a la seleccion de proveedores y al control de la calidad de las materias primas. Con este
fin, se analiza la vulnerabilidad derivada del historial del fraude de cada materia prima, las
consideraciones econdmicas y geopoliticas relacionadas, su cadena de suministro y la relacién
que se mantiene con el proveedor. Ademas se analiza qué control de calidad se esta realizando
a dicha materia prima.

Partiendo de la relacién de materias primas y productos finales, se tiene que llevar a cabo una
recopilacion de informacion bibliografica sobre posibles fraudes asociados. La evaluacién de
los incidentes ocurridos con anterioridad y la observacién de la situacién de mercado pueden
ayudar a entender las vulnerabilidades que se tienen que afrontar y situara la produccién en el
contexto global.

Hay dos fuentes de informacion fundamentales: el Sistema de Alerta Rapida para Alimentos
y Piensos, RASFF (por sus siglas en inglés), que estd basado en el intercambio rapido de
informacién sobre riesgos para la salud en relacidon a alimentos y piensos. En su pagina web,
se pueden encontrar todas las alertas alimentarias que han tenido lugar en Europa. A nivel
nacional, la gestion de la red de alerta alimentaria tiene lugar a través del Sistema Coordinado
de Intercambio Répido de Informacién (SCIRI), que también se puede consultar online. Ademas,
a nivel de Cataluna, en la memoria anual del Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pesca
y Alimentacién de la Generalitat de Catalunya, estan disponibles los fraudes mas habituales
ocurridos en territorio catalan.

Por otro lado, una buena fuente de informacidén es la base de datos de la USP Food Fraud, donde

hay una compilacion de articulos publicados en revistas cientificas o informes procedentes de
la prensa escrita sobre ingredientes adulterados.
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SISTEMA DE PREVENCION DEL FRAUDE EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Historial de fraude

Vulnerabilidad baja (valor=1)
No hay citas bibliograficas en ningun ingrediente similar o equivalente. No existe evidencia sustancial.

Vulnerabilidad media (valor=3)
Nimero moderado-alto de informes, evidencia limitada o de elevado nivel. No existen alertas de las autoridades.

Vulnerabilidad alta (valor=5)
Elevado nimero de informes, elevado nivel de evidencias para incidentes en curso. Existen alertas de las autoridades.

Finalmente, pordecisionde laComision Europeade 22 deoctubrede 2015, se establece el sistema
de asistencia y cooperacion administrativas (sistema ACA) como formato estructurado para el
intercambio de informacion entre las autoridades competentes sobre posibles incumplimientos,
en concreto en casos de fraude no nocivo para la salud. No obstante ese sistema no es de acceso
publico, aungue puede ser que la Comision haga un resumen agregado.

Ademas, hace falta tener en consideracién el conocimiento y la experiencia propia adquirida
con el tiempo. En funcién del resultado de esta busqueda, la empresa se encuentra en un nivel
de vulnerabilidad mas o menos alto.

CONSIDERACIONES GEOPOLITICAS Y ECONOMICAS

Se debe tener en cuenta el origen, las regiones que atraviesa y donde se manipula el ingrediente.
Hay mas probabilidad de fraude en paises en desarrollo por la fuerte presién politica y social,
en regiones con un marco regulatorio poco avanzado, donde hay mas inestabilidad politica
o prevalencia de corrupciéon. Ademas, cuantas mas regiones distintas atraviese mayor es el
riesgo.

Consideraciones geopoliticas y econdmicas
Vulnerabilidad baja (valor=1)
Uno o diversos componentes con origenes geograficos de baja preocupacion.

Vulnerabilidad media (valor=3)
Uno o mas componentes procede o ha sido transportado por regiones con ciertas preocupaciones derivadas de su

politica. Se detectan anomalias frecuentes pero no relacionadas entre si.

Vulnerabilidad alta (valor=5)
Uno o0 mas componentes procede o ha sido transportado por regiones de elevada preocupacion. Se detectan
anomalias relacionadas entre si de manera frecuente.

Por otro lado, se deben considerar circunstancias transitorias que hagan sospechar que esta
sucediendo algo inusual. Algunos ejemplos son los precios por debajo del precio de mercado,
precios desiguales o que aumentan de manera desigual dentro de un mismo sector o unos
precios inusualmente estables con la competencia. Finalmente, y sobre todo en aquellos
ingredientes cuya produccién entera proviene de una regién concreta o que se da de manera
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SISTEMA DE PREVENCION DEL FRAUDE EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

estacional, si los precios se mantienen estables después de un desastre natural o una cosecha
pobre, puede haber sospecha de fraude.

CADENA DE SUMINISTRO

Esta directamente conectada con la trazabilidad de la materia prima. La vulnerabilidad estara
relacionada con el grado de control en manos de las distintas partes implicadas interesadas
en la prevencion del fraude. Ademads, la cadena de suministro influye en la probabilidad de
etiquetajes erréneos de origen o procedencia falsa de las materias primas, ya sea porgue se
trata de un producto no apto para el consumo o un subproducto desviado para el consumo
humano, de un producto congelado vendido como fresco, o bien se trata de carne sacrificada
ilegalmente, entre otros ejemplos. Por otro lado, cuanto mas extenso es el recorrido desde el
origen y mas intermediarios intervengan, mas oportunidades de perpetrar un fraude.

Cadena de suministro

Vulnerabilidad baja (valor=1)
Integracidn, toda la produccion procede de la propia empresa. Se considera que uno actla con ética y con [a misma
politica de calidad.

Vulnerabilidad media (valor=3)
Toda la materia prima proviene de un proveedor Gnico (proveedor primario) y de confianza, que manufactura o no su

producto, o bien compra ingredientes crudos o procesados de un tercero (proveedor secundario).

Vulnerabilidad alta (valor=5)

Conjunto de ingredientes, cada uno manufacturado por un proveedor diferente o bien el ingrediente es procesado
por otro productor antes del procesado final por el proveedor; por ejemplo, un distribuidor. Cualquier otro escenario
no contemplado.

RELACION CON EL PROVEEDOR E HISTORIAL

El proveedor es el ultimo intermediario de la
cadena de suministro y sobre el cual se puede
incidir mas directamente. Una relacién préxima
con el proveedor proporciona mas conocimiento
del entornoy mas confianza. Se tiene que tener en
cuenta el tipo de problemas que han ocurrido y el
tiempo necesario para resolverlos. Es importante
valorar la frecuencia de aparicion de cuestiones de
calidad y seguridad alimentaria y como de rapido
y de manera completa se han resuelto. Se tiene
gue tener en cuenta si el proveedor posee una
certificacion reconocida por la GFSI, pues, si es el
caso, estara recibiendo ya auditorias anuales por
parte de las empresas certificadoras, y por lo tanto
estara sometido a un mayor control.
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SISTEMA DE PREVENCION DEL FRAUDE EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Relacion con el proveedor e historial

Vulnerabilidad baja (valor=1)

Proveedor conocido y de confianza, suministra una misma materia prima. No se conocen directamente cuestiones
0 si las ha tenido se han resuelto de manera rapida y adecuada. Tiene vigente una certificacion por IFS, BRC o FSSC
22000. En el caso de que proporcione un nuevo ingrediente, es obligatorio llevar a cabo la homologacion de dicho
ingrediente.

Vulnerabilidad media (valor=3)

Proveedor establecido con un corto periodo de negocio previo o proveedor respetado en el mercado, con el que
no se ha establecido previamente una relacion de negacio. Ha tenido alguna cuestion que no ha estado resuelta
adecuadamente.

Vulnerabilidad alta (valor=5)

Proveedor no establecido, que se ha visto involucrado en cuestiones continuas, que no ha corregido ni de manera
adecuada ni suficientemente rapido. Existen evidencias de que no se llevan a cabo los controles adecuados y de
que la medida de preocupacion es inaceptable.

CONTROL DE LA CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA

La calidad de la materia prima que se recepciona es esencial para la calidad del producto que se
quiere producir. Esta calidad depende principalmente de las condiciones de entrega y recepcion
y de la adulteracién de la materia prima. Se conocen diversos procedimientos de produccién
de materias primas no auténticas como la dilucion, sustitucién, adicion de sustancias para
enmascarar ingredientes de calidad inferior o bien, la adicién de agua no declarada.

En caso de utilizar coadyuvantes tecnolégicos para un determinado propdsito durante el
procesado es necesario asegurar que éste no contiene ADN de especies extranas a las del
propio producto, pues en el caso de que se realice, el resultado podria ser positivo por una
especie no declarada en la etigueta.
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Control de la calidad de la materia prima

Vulnerabilidad baja (valor=1)

La materia prima esta homologada y se realizan analisis antes del inicio del suministro y periddicamente durante
este. Se realiza un seguimiento completo de la temperatura durante el transporte por medio de un registrador de
temperatura y se realiza control de peso efectivo en todos los lotes antes de su aceptacion en basculas calibradas
y utilizando procedimientos validados.

En el caso de los coadyuvantes tecnoldgicos, se exige al proveedor un certificado de ausencia de trazas de ADN de
especies extranas y éstos se analizan antes de comprarlos y en determinados lotes al azar.

Vulnerabilidad media (valor=3)
La materia prima esta homologada pero no realizan analiticas de control. Se hace una comprobacion de las

condiciones del transporte mediante un Checklist, se controla el peso efectivo solo de determinados lotes y sin
procedimientos validados o basculas calibradas.

En el caso de los coadyuvantes tecnoldgicos, se exige al proveedor un certificado de ausencia de trazas de ADN de
especies extranas, pero éstos solo se analizan una vez, antes de a primera compra.

Vulnerabilidad alta (valor=5)

No se homologa la materia prima ni e analiza antes ni durante el suministro. No se realizan comprobaciones antes
de la aceptacion de los lotes, ni de condiciones de entrega ni de peso efectivo.

Por lo que a los coadyuvantes tecnoldgicos respecta, no se solicita certificado de ausencia de ADN de especies
extranas ni se realizan analisis.

PROCESADO

Para analizar la vulnerabilidad del procesado de las materias primas se tienen en cuenta los
aspectos siguientes: almacenamiento y trazabilidad, limpieza, calibracién, formacion de los
trabajadoresy subcontratacion. Analizando el grado de robustez que tiene el conjunto de medidas
internas implantadas en la empresa, se encuentran cuales son los puntos vulnerables.

ALMACENAMIENTO Y TRAZABILIDAD

Es necesario que las materias primas y los productos intermedios se mantengan ordenados
en su lugar adecuado y etiquetados de manera individual e inconfundible. Ademas se deben
poder localizar rapidamente y realizar un seguimiento a lo largo de todo el proceso productivo.
Las materias primas y los productos intermedios mal etiquetados o sin identificar pueden
confundir al operario en el momento de su adicion al proceso productivo, produciendo errores
en la formulacion.

Un adecuado almacenamiento y un correcto sistema de trazabilidad permiten, ademas de un
mejor control del stock, evitar la confusién de un producto por el otro, lo que comprometeria la
autenticidad del producto elaborado. Sin olvidar, evidentemente, el correcto almacenamiento
para preservar la calidad del producto, por ejemplo, mantener la cadena del frio cuando sea
necesario.

Todo esto es relevante sobre todo en el caso de ingredientes no distinguibles a simple vista,
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como por ejemplo, preparados en polvo del mismo color y textura, que en el caso de no estar
bien identificados y producirse un error, puede ser complicado de detectar.

Almacenamiento y trazabilidad

Vulnerabilidad baja (valor=1)

Existe un lugar establecido e indicado de almacenamiento para cada materia prima y producto intermedio. Se
dispone de un sistema informatico que ayuda a gestionar a informacion de la trazabilidad de los materiales a lo
largo de toda la cadena de produccion. Los ingredientes van identificados de manera individual y tnica durante todo
el procesado. Permite sequir la trazabilidad completa de todos los lotes de producto acabado.

Vulnerabilidad media (valor=3)
Aungue no existe un espacio claramente dedicado para cada producto, éstos estan identificados de manera clara.
La gestion de la trazabilidad se realiza de forma manual.

Vulnerabilidad alta (valor=5)
No estd establecido el emplazamiento de les materias primas y productos intermedios dentro del almacén ni van
identificados de manera individual. No se realiza un sequimiento de la trazabilidad.

CALIBRACION

Se debe considerar qué equipos pueden tener afectacion directa con la autenticidad del producto
que se elabora. La precision en el momento de la dosificacion de las materias primas sera de
elevada importancia con el fin de que el producto elaborado se ajuste a sus especificaciones.
Ademds, en el proceso de envasado es necesario que la maquina dispensadora se ajuste a la
cantidad de producto especificado en las fichas técnicas o etiquetas.

Por otro lado, se debe tener en cuenta que los equipos de medicion de temperatura y humedad
relativa y los equipos de medicién de la composicion de la atmosfera modificada estén
correctamente calibrados para que las caracteristicas del producto final estén acorde con las
especificaciones.

Calibracion

Vulnerabilidad baja (valor=1)
Existe un plan de calibracion intenso y robusto. Se calibran o verifican todos los instrumentos periédicamente. En
dicho plan estan definidas las tolerancias que deben cumplir los diferentes equipos.

Vulnerabilidad media (valor=3)
Existe un plan de calibracion y verificacion, pero no se calibran periodicamente todos los instrumentos.

Vulnerabilidad alta (valor=5)
No existe un plan de calibracidn.
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PLANES DE HIGIENE Y LIMPIEZA

Los planes de higiene y limpieza que sigue cada empresa condicionan su vulnerabilidad. Es
necesario considerar qué procedimientos, utensilios y productos se utilizan, con qué frecuencia
se realizan y aquellos aspectos que se consideren oportunos. Ademas hay que tener en cuenta
el correcto flujo de personas y materiales para prevenir cualquier contaminacion cruzada.

Si no se realiza correctamente la limpieza cuando tiene lugar un cambio de materia prima
en un equipo, en el producto elaborado en segundo lugar se pueden encontrar restos de la
materia prima anterior, que pueden comprometer la formulacion y la autenticidad del producto
elaborado. Si un mismo equipo solo tiene contacto con un tipo de materia prima no existe riesgo
de contaminaciones cruzadas.

Planes de higiene y limpieza

Vulnerabilidad baja (valor=1)
Se dispone de un plan adecuado de limpiezas intermedias y finales, teniendo en cuenta el producto que se manipula antes
y después de a limpieza. Se limpian todas las piezas desmontables antes de cada cambio de materia prima.

Vulnerabilidad media (valor=3)
Se dispone de procedimientos genéricos de limpieza que no contemplan los cambios de materias primas.

Vulnerabilidad alta (valor=5)
No se disponen de procedimientos genéricos de limpieza.

RECURSOS HUMANOS

Es necesario valorar las necesidades formativas
que tienen los trabajadores y la mejor estrategia
para satisfacer estas necesidades. Ademas hay
que tener en cuenta la motivacion del personal
y las condiciones laborales y salariales. No
existe un plan universal, sino que cada empresa
se debe adaptar a las caracteristicas de la
misma. La importancia de este aspecto se puede
entender facilmente a través de un ejemplo: unos
trabajadores descontentos con la empresa por
la que trabajan, desvian al mercado negro parte
de los fosfatos necesarios para la produccion de
dicha empresa, con lo que sus productos contienen
menos fosfatos de los esperados.
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Recursos humanos

Vulnerabilidad baja (valor=1)

Los operarios han recibido formacion exhaustiva en Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) y trazabilidad, incluyendo
nociones sobre fraude alimentario. Se realizan formaciones especificas a los responsables de la trazabilidad interna de
los productos. Se imparten reciclajes, preferentemente con caracter anual. Los trabajadores tienen buenas condiciones
laborales y salariales y su motivacion es alta.

Vulnerabilidad media (valor=3)

Se realizan formaciones genéricas en BPM y trazabilidad. No se forman los trabajadores en cuestiones especificas de fraude
alimentario ni se realizan reciclajes.

Vulnerabilidad alta (valor=5)

Los trabajadores reciben formacion exclusivamente de BPM, sin incluir nociones sobre fraude. No reciben formaciones en
temas relacionados con la trazabilidad ni se realizan reciclajes. Los trabajadores estan descontentos con (as condiciones
laborales.

INFORMACION PROPORCIONADA AL CONSUMIDOR

La informacion proporcionada al cliente o consumidor, ya sea via etiqueta o ficha técnica, debe
ser legal, veraz y no inducir a error. Estan incluidas las declaraciones sobre el procesado, sobre
el origen de las materias primas y cantidad envasada, entre otros aspectos.

Informacion proporcionada al consumidor

Vulnerabilidad baja (valor=1)

Se realizan revisiones periodicas de la correlacion entre el origen de las materias primas y los procesos realizados con las
especificaciones que figuran en las fichas técnicas y etiquetas. Ademas, se revisa la legalidad de toda la informacion que
Se proporciona.

Vulnerabilidad media (valor=3)

Se revisa periddicamente la legalidad de la informacidn proporcionada al cliente o consumidor pero no la correlacion entre
a informacion proporcionada y a realidad.

Vulnerabilidad alta (valor=5)
No se revisa a coincidencia ni la legalidad de la informacion que se proporciona al cliente o consumidor.
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SUBCONTRATACION

Una parte del procesado puede realizarse por una empresa subcontratada que lleva a cabo
distintos procedimientosensusinstalacionesconel producto que finalmente comercializaremos.
También puede ser que se subcontrate el proceso de distribucion.

En el caso de que no se subcontrate ningun proceso, la vulnerabilidad derivada de esta
subcontratacion es 0.

Subcontractacion

Vulnerabilidad baja (valor=1)

El proveedor de servicios es conocido y de confianza. Realiza el proceso siguiendo indicaciones previamente establecidas.
Su historial es bueno. Esta sometido a un procedimiento de homologacion y se le realizan auditorias periddicas. Tiene una
certificacion vigente por IFS, BRC o FSSC 22000.

Vulnerabilidad media (valor=3)

El proveedor de servicios esta homologado, pero el tipo y condiciones del procesado que realiza son definidos y controlados
per él. Esta sometido a un procedimiento de homologacidn y se le realizan auditorias periddicas. Tiene una certificacion
vigente per IFS, BRC o FSSC 22000.

Vulnerabilidad alta (valor=5)
El proveedor de servicios no esta homologado y no dispone de certificaciones de calidad y sequridad alimentaria. No se le
realizan auditorias.

Para realizar el recuento, se pueden ir puntuando las vulnerabilidades en una tabla como la que
aparece a continuacion:

VULNERABILIDAD PUNTUACION
Historial del fraude 1 3 0
MATERIAS Consideraciones econémicas y geopoliticas 1 3 5
PRIMAS Cadena de suministro 1 3 5
Relacidn con el proveedor e historial 1 3 5
Control de la calidad de la materia prima 1 3 5
Almacenamiento y trazabilidad 1 3 5
Calibracion 1 3 0
PROCESADO Higiene y limpieza 1 3 5
Recursos humanos 1 3 0
Informacidn proporcionada al consumidor 1 3 5
Subcontratacién* 0 1 3 5

TOTAL

Tabla 1. Recuento del grado de vulnerabilidad. * La vulnerabilidad es igual a 0, si no se subcontrata ningln praceso.
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Para algunas empresas puede ser interesante calcular cual es la vulnerabilidad global. En ese
caso, sera baja si la puntuacién es entre 10 y 25, media si es entre 25y 40 y alta si va de 40 a
5b.

5.3.2 ANALISIS DE LA GRAVEDAD

Para medir la gravedad es necesario tener en consideracion tres aspectos importantes muy
relacionados entre si: el dano para la salud, el dano econdmico y el efecto sobre la opinién
publica. Primero hay que considerar si es un fraude nocivo por dar lugar a un riesgo sanitario
0 si es un fraude no nocivo donde hay que valorar el perjuicio econémico y/o el efecto en la
opinion publica.

Gravedad baja (valor=1)

No necesariamente causa dano en la salud. El adulterante corresponde a un porcentaje inapreciable del total del
producto. Ademas, el producto cumple toda la normativa aplicable y en la opinion publica no se hace renombre.

Gravedad media (valor=3)

El adulterante puede provocar consecuencias consideradas no mortales o danos en la salud a largo plazo o por
acumulacion. El adulterante corresponde a un porcentaje no menospreciable sobre el total del producto. Por otro

lado, puede ser que el producto adulterado no cumpla la normativa vigente y el operador pueda cometer una falta
grave.

;l Gravedad alta (valor=5)

El producto fraudulento contiene un alérgeno o bien puede provocar enfermedades con consecuencias graves o
potencialmente mortales. En muchos casos concretos, segiin las pautas de consumo del producto, si el adulterante
disminuye el contenido nutricional de manera notable, puede acabar en un problema de Salud Publica. Por otro
lado, también hay que tener en cuenta si el adulterante corresponde a un porcentaje elevado del producto final o

forma parte de muchos otros productos.

Ademas, el producto adulterado puede no cumplir la normativa vigente en materia de seguridad alimentaria, y
el operador esté cometiendo un delito grave. 0 se puede tratar de un producto sobre el cual haya mucha presion
mediatica y su adulteracion genera gran controversia en la opinion publica.
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5.3.3 EVALUACION DEL RIESGO

Una vez analizadas las vulnerabilidades y la gravedad, es necesario conocer la relacion entre
ambas.

RIESGO - Relacién Vulnerabilidad-Gravedad VULNERABILIDAD - Probabilidad de presentacion

ALTA -5- MEDIA -3- BAJA-0/1-
GRAVEDAD- ALTA -5- Peligro critico
Impacto de la MEDIA -3- Peligro mayor
ocurrencia BAJA -1- Peligro menor
Tabla 2. Relacion entre (a vulnerabilidad y la gravedad.
“R0JO": riesgo elevado (8-10) "AMARILLO": riesgo medio (3-6) “VERDE": riesgo bajo (1-2)

Conelfindeabordaraquelloscasosintermedios (amarillo),es necesarioconsiderar la probabilidad
de detectar y controlar el factor que provoca el fraude. Si el adulterante es analiticamente
imposible de detectar o dificilmente detectable, se debe considerar que la materia prima tiene
un riesgo elevado. Si se puede detectar con métodos analiticos en el laboratorio pero el precio
es elevado, la empresa debe valorar si se llevan a cabo o no dichos analisis. En el caso de que no
sea asumible el coste de los analisis, esa materia prima debe considerarse de riesgo elevado.
Finalmente, si la presencia del adulterante se puede determinar por analisis rutinarios, rapidos
y sin costes elevados, la materia prima se considera de riesgo bajo.

5:4-/-MEDIDAS-DE PREVENCION Y/0 MITIGACION

Las medidas de mitigacién se clasifican en dos grandes grupos:

Medidas sobre el procesado interno

El operador puede incidir por el mismo en el control o la reduccion del fraude en sus instalaciones. Las
herramientas para llevar a cabo estas medidas se deben implantar antes de la produccion y se deben aplicar y

mantener durante todo el procesado. Las principales son: formacion y capacitacion del personal, trazabilidad de
todas las materias primas y productos, plan de higiene y limpieza y calibracion del instrumental.

Medidas sobre el proveedor

Las acciones del operador van dirigidas a disuadir las practicas fraudulentas o a evitar las practicas inadecuadas
de sus proveedores que pueden comprometer posteriormente su producto. Todas las medidas se engloban dentro de
un plan de control de proveedores robusto. La gran mayoria se deben aplicar antes de la entrada de las materias

primas, incluso antes de realizar los pedidos, y otras medidas se deben tomar en el momento de la recepcion.
Aqui se incluyen todas las relaciones de subcontratacion ya sean operaciones de distribucion, de procesado o de
almacenamiento.
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5.4.1 MEDIDAS SOBRE EL PROCESADO INTERNO

Las herramientas principales para controlar
el fraude dentro de la propia instalacion
son recursos ya conocidos que se deberan
ampliar con el fin de abarcar las nuevas
vulnerabilidades a las que hacer frente.

5.4.1.1 Plan de trazabilidad

Sirve para evitar etiquetados y
almacenamientos erroneos asi como la
confusién de materias primas. Las materias
primas y los productos intermedios tienen
gue estar identificados inequivocamente en
todo momento y registrados en el sistema
pertinente.

En el momento de la recepcion, se deben
etiguetar de manera correcta todos los
productos recibidos del proveedor. En las
etapas sucesivas se deben mantener la
identificacion y el registro de los productos
semielaborados, asi como de los productos
acabados, al final de la produccién.

Se recomienda el uso de cddigos de barrasy
de sistemas informaticos que permitan una
mejor gestion de la trazabilidad.

Por otro lado, hace falta fijar y registrar el
lugar de almacenamiento para cada materia
prima y producto.

5.4.1.2 Planes de higiene y limpieza

Sirve para evitar la presencia de restos
de otras materias primas y posibles
contaminaciones cruzadas. Sobre todo
se debe contemplar especialmente todas
aquellas lineas de produccion que compartan
equipos o utensilios. Considerar la necesidad
de incrementar la frecuencia de limpieza
en estos puntos de la cadena. Asi pues, se
debe asegurar la eliminacién de restos en
los cambios de productos, por medio de
metodos mas adecuados en funcién de su
eficacia y de la maquinaria.

5.4.1.3 Plan de calibracion

Sirve para evitar la defraudacion en el peso
efectivo de los productos y la adicion de
cantidadesy proporcionesde losingredientes
erréneas.

Por un lado, es importante respetar la
formulacionde cadaproducto.Laformulacion
debe estar revisada y debe concordar
con las especificaciones que figuran en el
etiguetado; por lo tanto, cualquier variacion
de composicién realizada, se convertira
en un fraude. Una de las medidas que
ayuda a controlarlo es la calibracién de los
instrumentos de medida y de dosificacion.

5.4.1.4 Plan de formacion y capacitacion del
personal

Sirve para evitar etiquetados y
almacenamiento erroneos, la mezcla de
materias primas o la entrega y uso de una
materia primaen lugar de otra. Los operarios
de fabrica son lostrabajadores de laempresa
gue tienen contacto directo con las materias
primas y los productos. Por ese motivo es
muy importante que sean conscientes de la
trascendencia de su tarea.

La formacion tiene que ser transversal: hace
falta instruir a los operarios con el fin de
gue se realice una limpieza y desinfeccion
adecuada y se lleve a cabo una metodologia
adecuada de trazabilidad.

Ademas, han de recibir formacion especifica
en materia de fraude con la finalidad de
conocer los errores mas frecuentes. Se
debe reforzar la formacién practica de los
operarios encargados de la recepcion de las
materias primas, pues es un punto critico de
control dentro de la cadena de produccién.

Antes de empezar nuevos envases hace
falta realizar una comprobacién visual de
gue no ha podido tener una contaminacion
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cruzada, comprobando que no haya precintos
abiertos.

5.4.1.5 Analisis de calidad del producto

Sirve para realizar una comprobacion del
estado del producto y compararlo con sus
especificaciones. Tiene mucha utilidad para
evitar introducir en el mercado un producto
no auténtico o de una calidad inferior a la
exigida.

5.4.1.6 Planificacion de la produccion

Una buena manera de evitar la mezcla de
materias primas es organizar la secuencia
de fabricacion de los distintos productos de
manera que se minimice el riesgo de mezclas
accidentales. Ademas se puede organizar el
cronograma de fabricacién de tal manera
de que tenga lugar el minimo numero de
cambios posibles de materias primas.

5.4.2 MEDIDAS SOBRE EL PROVEEDOR

Existen distintas opciones para controlar el
proveedor. Cada empresa deberia valorar
cual es el método que mejor se adecua a
cada caso concreto teniendo en cuenta la
fiabilidad que proporcionay el coste asociado
gue tiene.

5.4.2.1 Envio de cuestionarios

Es la solucién mas economica vy facil, pues
el Unico tiempo que hace falta invertir es el
de revisar las respuestas enviadas por el
proveedor.

Sin embargo, la fiabilidad que aporta es
baja pues, en primera instancia, no se puede
comprobar la veracidad de las respuestas
recibidas a los cuestionarios.

Se utilizara en el caso de que no sea posible
realizar una auditoria.
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5.4.2.2 Auditoria sobre papeles

Es un examen de la informacion escrita
del proveedor. Se deberia de comparar el
resultado o la realizacién de una actividad
plasmada en registros con aquello
establecido en los documentos aplicables a
esta actividad.

No se deriva ningun coste econémico directo.
El proveedor envia toda la documentacion
para que sea revisada. Es necesario invertir
tiempo en comprobar la coherencia vy
veracidad de los papeles facilitados por el
proveedor.

El inconveniente principal que supone es
que el proveedor falsifique la informacién.
Ademas, no todas las actividades estan, ni
deben estar, registradas.

5.4.2.3 Auditoria in situ anunciada

Es necesario desplazarse hasta las
instalaciones del proveedor con el fin de
comprobar los procesos que tienen lugar
alli.

No obstante, como el proveedor sabe qué dia
recibiralavisitadeuncliente,puedaprepararla.
Puede ser que lo que se observe ese dia no
sea representativo del funcionamiento diario
de aquella instalacidn.

5.4.2.4 Auditoria in situ no anunciada

De la misma manera gue en una auditoria
anunciada, es necesario desplazarse hasta la
instalaciéndel proveedor.Eso si,comoventaja
fundamental, el proveedor no espera la visita
del cliente, con lo que se podra observar el
funcionamiento de un dia cualquiera y por lo
tanto, lo que se observe sera representativo.

No obstante, puede crear una atmosfera de
desconfianza.



5.4.2.3 Exigencia de certificaciones

Es una medida bastante fiable, y se puede
solicitar al proveedor que se certifique.
Hay que tener en cuenta el organismo que
certifica y el alcance de la certificacion, que
cubra el producto fabricado para el cliente.

5.4.2.6 Exigencia de auditorias a los proveedores
del proveedor

Se debe exigir que el proveedor conozca a
sus propios proveedores. La mejor manera

es que se sometan a auditorias (pasos 5.4.2.3
0 5.4.2.4).

5.4.2.7 Plan de muestreo

Una vez recibidas las materias primas, un
laboratorio acreditado verifica la exactitud
de los resultados de los analisis de las
muestras del laboratorio del proveedor. En
caso de divergencia de resultados, prevalece
el resultado del laboratorio acreditado.

Es un método costoso y que genera
incomodidad al auditado.

ETAPA VULNERABILIDAD MEDIDAS PREVENTIVAS
istorial de fraud No existen medidas preventivas. Cambio de
FIMECHSUCEE materia prima o de proveedor, si es posible.
Entrada de
MATERIAS Consideraci i - No existen medidas preventivas. Cambio de
PRIMAS ONSideraciones geopouticas y EConomICas — materia prima o de proveedor, si es posible.
Cadena de suministro Auditoria al proveedor del proveedor.
Relacion con el proveedor e historial Cuestionario. Auditoria. Exigencia de
certificaciones.
Control de calidad de la materia prima Plan de muesireo. Sequimientodela
temperatura. Comprobacion de peso efectivo.
Almacenamiento y trazabilidad |dentificacion electronica.
il Plan de calibracion y procedimientos
validados.
Higiene y Limpieza Plan de limpieza, procedimientos validados.
PROCESADO Plan de formacion que incluya trazabilidad,

Recursos humanos

Informacion proporcionada al consumidor

Subcontratacian

Tabla 3. Resumen de las medidas preventivas.

Buenas Practicas de Manipulacion y
prevencion del fraude.Motivacion alta de los
trabajadores, sentimiento de pertenencia.

Revision escrita. Comprobacidn del diagrama
de flujo. Comprobacion del peso segtn RD
1801/2008 y sus modificaciones.

Auditoria al subcontratado.
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5.5/~ IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE FRAUDES

Se aplica el arbol de decisiones a todas las etapas del proceso y para aquellas materias primas
con riesgo elevado.

1. ;Es necesario el control en .
;Existen medidas preventivas esta etapa por razones de Sl>
para este peligro? autenticitat?

NO
%

Si
v No es un PCCF. STOP

2. ;laetapa ha estado
concebida especificamente .
para eliminar o reducir a un ( PUNTO DE CONTROL CRITICO
nivel aceptable [a posible DE FRAUDE
presencia de fraude?

ND
v Las preguntas se

i)
jPuedenincorporarseun — SNGS  Ng es un PCCF, STOP responden por orden
riesgo de fraude superior a los SUCESIVO

niveles aceptables?

Modificar la fase, proceso,
materia prima o proveedor

Si
%

4.
;Una etapa posterior puede -
6
eliminar o reducir el peligro PUNTO DI%ECEFIQ\IESEL CRITICO
de producto final no legitimo
hasta un nivell aceptable?

i
\%
No es un PCCF. STOP

Para ayudar a responder a la primera pregunta, se pueden responder a las preguntas que se
detallan en el Anexo |.
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5:6-/~-SISTEMA-DEVIGILANCIA Y LIMITES CRITICOS PARA CADA PCCF

Es necesario describir el sistema de vigilancia empleado. Este debe ser facil y rapido de realizar.
Es importante que la vigilancia sea continuada. Tal y como se realiza en el sistema APPCC, se
deberd establecer qué, cémo y dénde se vigila, la frecuencia y la persona que lo realiza y coémo
se registran los resultados.

Por otro lado, se deben establecer los limites criticos, los cuales deben ser cuantificables y
como mas objetivos mejor. Se debe justificar cudles son los valores de referencia y qué limites

criticos se toman como aceptables.

Asi pues, cualquier asignacién debe estar fundamentada y la decision debe estar actualizada y
siempre disponible.

9.7/ ~MEDIDAS-CORRECTIVAS

Es necesario que las medidas correctivas se pongan en marcha cuando se superen los limites
criticos establecidos, es decir cuando hay no conformidades.

Estas no conformidades se deben revisar, determinar las causas, evaluar la necesidad de

adoptar acciones para asegurar que no se vuelven a repetir e implantarlas. Se debe definir
quién es el responsable de instaurar las medidas correctivas y de qué forma se registran.

5.8/ VALIDACION-Y VERIFICACION DEL SISTEMA

Ademas de implantar un buen sistema de prevencion del fraude es importante mantenerlo
actualizado pues un sistema obsoleto no garantiza su correcto funcionamiento.

Se debe definir la finalidad, el método, la frecuencia y la responsabilidad de las actividades de
verificacion.

Es necesario registrar los resultados de estas actividades y comunicarlas al equipo de trabajo.
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5.9 / REGISTROS

5.9.1 Tabla de evaluacion de Riesgos y Medidas preventivas

RIESGO
Vulne- MEDIDAS
ETAPA PELIGRO rabilidad ~ Gravedad  Sumatorio  Deteccién  PREVENTIVAS

Historial de fraude

Consideraciones geapoliticas

y econdmicas
Entrada de
MATERIAS  Cadena de suministro
PRIMAS

Relacion con el proveedor e
historial

Control de calidad de la
materia prima

Almacenamiento y
trazabilidad

Calibracion

Higiene y Limpieza

PROCESADO
Recursos Humanos

Informacion proporcionada al
consumidor

Subcontractacion
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5.9.2 Tabla de identificacion de Puntos Criticos, Limites Criticos y Vigilancia

ETAPA

Entrada de
MATERIAS
PRIMAS

PROCESADO

PELIGRO

Historial de fraude

Consideraciones geapoliticas
y economicas

Cadena de suministro

Relacion con el proveedor e
historial

Control de calidad de la
materia prima

Almacenamientoy
trazabilidad

Calibracion

Higiene y Limpieza

Recursos Humanos

Informacion proporcionada al
consumidor

Subcontractacion

IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS

PT

P2

LIMITES ~ SISTEMA DE
P3 P4 ppcr?  CRITICOS  VIGILANCIA
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6/ EJEMPLO PRACTICO

Producto: BUEY deshidratado en polvo a partir de carne fresca o congelada.

1. VULNERABILIDAD

Historial del fraude: 3

A fecha 15 de junio de 2015 se realiza la busqueda
en inglés, utilizando el término beef.

En la pagina web del RASFF se muestran diversos
casos, todos ellos relacionados con la presencia
de DNA de caballo en la carne de res. Por otro lado,
en la base de datos de la USP Food Fraud aparecen
numerosos antecedentes de fraude: adicion de
dioxido sulfuro, presencia de carne de cerdo, carne
glaseada, venta de carne de animal alimentado con
pienso vendida como si fuera de animal de pasto,
composicion a base de menudencias de la carne,
etc. Estos dos ultimos casos no tienen relevancia en
el caso que se esta estudiando pues no figura en la
ficha técnica del producto el origen de la carne.

De toda la informacion encontrada pues, serd
relevante a presencia de DNA de caballo y la carne
de cerdo.

Consideraciones geopoliticas: 1

Segin la ficha técnica del producto en cuestion,
éste debe provenir de la Unidn Europea, por lo tanto,
su origen geografico es de baja preocupacion. El
fabricante es holandés.

Cadena de suministro: 5
Elproducto losuministraundistribuidor de productos
intermedios para la industria alimentaria.

Relacion con el proveedor e historial: 1

Se trata de un proveedor conocido, que suministra
desde2010estemismoproductoydisponederegistro
sanitario. No se han producido no conformidades. Se
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ha homologado mediante cuestionario, en el que
afirma que no manipula el producto del fabricante.
Este fabricante tiene una certificacion por FSSC
22000 vigente y ademas facilita una declaracion
de alérgenos, una declaracion de envases aptos
para el consumo, una declaracion de origen CEE,
declaracion de no OMG, declaracion de ausencia de
metales pesados, pesticidas, residuos antibidticos y
dioxinas. Mediante sendos contratos de compra el
distribuidor y el fabricante aceptan recibir auditorias
si es conveniente y son obligados a firmar las
especificaciones.

Control de la calidad de la materia prima: 3

El proveedor envia un certificado de analisis de cada
lote que se reanaliza a su recepcion. Los parametros
analizados son el porcentaje de grasa y de humedad.
Asi mismo, se realiza un analisis microbioldgico.

No se comprueba el peso efectivo recibido de
producto ni se realiza una comprobacion de la
temperatura en recepcion, lo que, al tratarse
de un producto deshidratado, no es de elevada
importancia. Al estar envasada en sacos de 25 kg,
no es determinante hacer una comprobacion del
peso efectivo en el momento de la recepcion.

Almacenamiento y trazabilidad: 1

Existe un lugar establecido de almacenamiento
para cada materia prima. Se dispone de un sistema
informatico para la gestion de la trazabilidad.
Permite seguir la trazabilidad completa de todos los
lotes de producto acabado.



Calibracion: 1
Existe un plan de calibracion robusto. Se calibran
los equipos segn la periodicidad establecida.

Higiene y Limpieza: 1

Se dispone de un plan de limpiezas robusto: se
limpian las piezas desmontables antes de un cambio
de materia prima.

Recursos humanos: 3

Los operarios reciben formacion de Buenas Practicas
de Manipulacion y trazabilidad. Se imparten
reciclajes anualmente. El plan de formacion no

VULNERABILIDAD
Historial de fraude

Entrada de

MATERIA Cadena de suministro

PRIMA Relacidn con el proveedor e historial
Control de calidad de la materia prima

Almacenamiento y trazabilidad
Calibracion
PROCESADO Higiene y Limpieza
Recursos Humanos

Informacion proporcionada al consumidor

Subcontractacion
TOTAL

2. GRAVEDAD: Media

Consideraciones geopoliticas y econdmicas

EJEMPLO PRACTICO

incluye nociones sobre fraude alimentario, aunque
si sobre Food Defense.

Informacion proporcionada al consumidor: 1
Se realizan revisiones periddicas de la veracidad y
la legalidad de las informaciones proporcionadas.

Subcontractacio: 1

Se subcontrata un operador logistico para realizar
la distribucion del producto acabado. Este operador
esta homologado desde 2013 y recibe auditorias
periddicas, la ultima en marzo de 2014.

PUNTUACION
5
5

o
—_ —_ —_ —_

ol o1 o1 o1 o1 o1 o1 ol

21 BAJA

Se trata de un producto para la tercera edad. La materia prima en cuestion es un porcentaje importante del

producto final.

Los adulterantes con mas probabilidad de ocurrencia son la presencia de carne de caballo o de cerdo con lo
que, aunque nutricionalmente ambos productos no son perjudiciales, la calidad no seria la adecuada. Ademas,
la opinidn pablica es muy susceptible al fraude por sustitucion de carne de un animal por la de otro.
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EJEMPLO PRACTICO

3. DETECCION
Para detectar la presencia de carne de caballo o de cerdo en la materia prima se debe realizar un analisis de
DNA con los cebadores especificos de las especies que se quieran detectar. Este analisis de DNA tiene un precio

elevado, no siempre asumible por la empresa.

Toda esta informacion es trasladada a la tabla de registro.

RIESGO MEDIDAS
ETAPA PELIGRO Vulnerabilidad Gravedad Sumatorio  Deteccidn PREVENTIVAS
Historial de fraude 3 3 b Alta  Vigilancia alertas.
Consideraciones geapoliticas 1 3 4 Alta  Evaluacion proveedor.
y econdmicas Vigilancia de cambios en el
entorno.
Entrada de
MATER|A  Cadena de suministro 0 3 8 Media  Evaluacion proveedor
Envases herméticos
PRIMA Contenedores sellados
Relacion con el proveedor e 1 3 b Alta  Cuestionario. Auditorfa.
historial Exigencia de certificaciones
Control de calidad de la 3 3 ] Alta®  Exigir evaluacion a los
materia prima proveedores del proveedor.
Realizacidn de analisis de ADN.
Almacenamiento y 1 3 b Alta  Identificacion electronica
trazabilidad
Calibracidn 1 3 4 Alta  Pla de calibracion y
procedimientos validados.
Higiene y limpieza 1 3 4 Alta  Plan de higiene y limpieza,
PROCESADO procedimientos validados.
Recursos Humanos 3 3 6 Alta  Plan de formacion que incluya

trazabilidad y Buenas Practicas
de Manipulacion.
Formacion sobre fraude

alimentario.
Informacion proporcionada al 1 3 4 Alta  Revisiones periddicas escritas.
consumidor Comprobacion del diagrama de
flujo.
Subcontractacion 1 3 b Alta  Auditoria al subcontratado

*Se considera deteccion alta si se realizan analisis de DNA. Si no se realizan, la deteccidn es baja.
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EJEMPLO PRACTICO

IDENTIFICACION DE PUNTOS CRITICOS LIMITES ~ SISTEMA DE
ETAPA PELIGRO P1 P2 P3 P4 PPCF? CRITICOS  VIGILANCIA
Historial de fraude

Consideraciones geopoliticas
Entradade orongmicas

MATERIAS "
Cadena de suministro No aceptar
il eNIeYas  pporyist
S N S N S gﬂﬁ]g?an  recepcion de
las especi- productos.
ficaciones.
Relacion con el proveedor e
historial
Control de calidad de la
materia prima
Almacenamiento y
trazabilidad
Calibracidn
PROCESADO  Higiene y limpieza
Recursos Humanos
Informacion proporcionada al
consumidor
Subcontractacion

k. MEDIDAS DE PREVENCION

4.1. Auditoria al proveedor del distribuidor: para disminuir [a vulnerabilidad de la cadena de suministro se
deberia realizar una auditoria al proveedor del distribuidor. Se puede hablar con el distribuidor para saber si
él ya las realiza y si es el caso, acompanarlo en la siguiente que realice. En la misma linea, se deberia exigir la
utilizacion de envases herméticos y contenedores sellados durante el transporte de las materias primas.

4.2. Formacion que incluya el fraude alimentario: para disminuir la vulnerabilidad derivada de la formacion de
los trabajadores es recomendable incluir una formacion sobre fraude alimentario o bien incluir dichos conoci-

mientos en otras formaciones.

4.3. Realizacion de analisis de DNA: para garantizar la calidad del producto elaborado, se puede realizar un
analisis de DNA para detectar la posible presencia de otras especies distintas al buey.
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7/ GLOSARIO

A

Arbol de decisiones: secuencia légica de
preguntas y respuestas que permiten tomar
una decision objetiva sobre una cuestién
determinada.

Auditoria: examen sistematico e
independiente para determinar si las
actividadesy sus resultados se corresponden
con los planes previstos, y si éstos se aplican
de manera eficaz y si son adecuados para
lograr los objetivos.

Autenticidad de los alimentos: consiste
en asegurar que los alimentos o materias
primas compradas y a la venda, sean del
tipo, contenido y calidad esperados.

Autoridad competente: las administraciones
central, autonédmicay local, dentro del ambito
de sus respectivas competencias.

B
Buenas practicas de fabricacion (BPF):
procedimientos y practicas que se realicen

utilizando los principios de mejores
practicas.
Buenas practicas de higiene (BPH):

combinacion de procesos, personal y/o
procedimientos de control de servicios
destinados a garantizar que los productos
y/o servicios obtengan constantemente los
niveles adecuados de higiene.

(&

Cadena agroalimentaria: sucesion continua
de actividades que sufre un alimento,
desde la produccién primaria, pasando por
la produccién de piensos para animales,
hasta la venta o suministro de alimentos al
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consumidor final.

Cantidad neta: indica la cantidad de alimento.
Se expresa en unidades de volumen para los
alimentos liquidos, unidades de masa para
los alimentos sélidos y en unidades de masa
o de volumen para los alimentos viscosos. La
mayoria de productos expresan la cantidad
neta precedida del simbolo e que garantice
el compromiso del elaborador en el control
del peso del producto.

Cantidad nominal: masa o volumen de
producto marcado en la etiqueta del envase;
es decir la cantidad de producto que se
estima que debe contener el envase.

Cliente: persona u operador econdémico de
la cadena alimentaria a quién se vende o
facilita el alimento.

Coadyuvante tecnolagico: sustancia
gue se utiliza intencionadamente en la
transformacién de  materias  primas,
alimentos o de sus ingredientes para cumplir
un determinado propdsito tecnoldgico
durante el tratamiento o la transformacion.

Competencia: capacidad demostrable
para aplicar habilidades, conocimiento vy
comprension de una tarea o disciplina para
conseguir los resultados deseables.

Consumidor final: consumidor ultimo de
un producto alimentario que no lo utilizara
como parte de ninguna operacion o actividad
mercantil en el sector de la alimentacion.

Control: realizacién de una serie programada
de observaciones o medidas con la finalidad
de obtener una vision general del grado de
cumplimiento de la legislacién sobre piensos
y alimentos, asi como de la normativa en
materia de salud y bienestar animal.

Control oficial: toda forma de control que
efectie la autoridad competente para



verificar el cumplimiento de la legislacion
sobre piensos y alimentos, asi como las
normas relativas a la salud y bienestar
animal.

D

Diagrama de flujo: representacion
sistematica de la secuencia de fases u
operaciones llevadas a cabo en la produccion
o la elaboracion de un determinado producto
alimenticio.

E

Empresa alimentaria: toda empresa, publica
o privada que, con animo de lucro o sin, lleva
a cabo cualquier actividad relacionada con
cualquiera de las etapas de la produccién,
la transformaciéon y la distribucién de
alimentos.

Envase: unidad formada por el envase
propiamente y su contenido, de forma que
la cantidad de producto que contiene no se
pueda variar sin que el envase propiamente
dicho sufra una apertura o modificacion
perceptible.

Especificacion: descripcionexplicitaodetalla
de un material, producto o servicio.

Etapas de producciéon, transformacion
y distribucion: cualquiera de las fases,
incluida la de importacién, que van de la
produccién primaria de un alimento hasta
su almacenamiento, transporte, venta vy
suministro al consumidor final.

F

Food Defense: proteccion de los productos
alimenticioscontraeladulteradointencionado
por agentes biolégicos, quimicos, fisicos o
radiactivos.

G

Gravedad: severidad de las consecuencias
para la salud debidas a la exposicion a un
peligro.

|

Ingrediente: cualquier sustancia 0
producto, incluidos los aromas, los aditivos
alimentarios y las enzimas alimentarias y
cualguier componente de un ingrediente
compuesto que se utilice en la fabricacion
o la elaboracion de un alimento y sigan
presente en el producto acabado, aunque sea
en una forma modificada; los residuos no se
consideran ingredientes.

Inspeccion: examen de cualquier aspecto
relativo a los piensos, los alimentos y la salud
y bienestardelos animales,con lafinalidad de
verificar que cumplan los requisitos legales
establecidos en la legislacion sobre piensos
y alimentos, asi como en la normativa sobre
salud y bienestar animal.

L

Limite critico: criterio que diferencia la
aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso
en una fase determinada.

Lote: conjunto de unidades de venta de un
producto alimentario producido, fabricado o
envasado en circunstancias practicamente
idénticas.

M

Materia prima: cualquier material de base
o material semielaborado utilizado por la
industria para la fabricacion de un producto.
La materia prima incluye el material de
embalaje.

Medida correctora: accion que se debe
adoptar cuando los resultados de la vigilancia
en los PPC indican pérdida en el control del
proceso.

Medida preventiva: cualquier actividad
gue se puede llevar a cabo para prevenir o
eliminar un peligro para la autenticidad de
los alimentos o para reducirlo a un nivel
aceptable.
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Medidas de control: cualquier accién o
actividad que se pueda utilizar para prevenir
o eliminar un peligro para la seguridad del
producto para reducirlo a un nivel aceptable.

0

Operador de empresa alimentaria:
persona fisica o juridica responsable de
asegurar el cumplimiento de los requisitos
de la legislacion alimentaria en la empresa
alimentaria que controla.

P

Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico
presente enelalimento, o bien lacondiciénen
la gue este alimento se encuentra, que puede
causar un efecto adverso para la salud.

Planes de muestreo: plan documentado
gue define el nimero de muestras que se
seleccionan, los criterios de aceptacion o
rechazo y la fiabilidad estadistica de los
resultados.

Proveedor: persona o operador econémico
inmediatamente anterior a la cadena
alimentaria que vende o facilita el alimento.

Punto Critico de Control (PCC): fase en
la que se puede aplicar un control y que
es esencial para prevenir o eliminar un
peligro relacionado con la autenticidad de
los alimentos o para reducirlo a un nivel
aceptable.

R

Riesgo: ponderacion de la probabilidad de un
efecto perjudicial para la salud y la gravedad
de este efecto.

S

Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Criticos (APPCC): sistema que
permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos para la inocuidad de
los alimentos.
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T

Trazabilidad: capacidad de reconstruir el
historial de los productos agroalimentariosy
las materias y elementos para la produccién
y la comercializacién agroalimentarias.

Vv

Validacion: constatacion de que los
elementos del Sistema de Prevencién del
Fraude son efectivos.

Verificacion: confirmacién,mediante examen
y estudios de pruebas objetivas de que se
han cumplido los requisitos especificados.
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9 / AN EXU | Identificacion de la suficiencia, 0 no, de las medidas preventivas establecidas.

Pararesponderalaprimerapreguntadelarboldedecisiones,sepuedenencontrarcomplicaciones
para decidir si las medidas preventivas que hay son suficientes. Si se responde negativamente
a mas de una pregunta dentro de cada etapa, se considera que las medidas preventivas no son
suficientes.

MATERIAS PRIMAS Sl NO NOAPLICA
;Se contrasta (a informacion recibida mediante los cuestionarios a proveedores?

Si procede, ;se contrasta con la empresa certificadora de los estandares privados de
calidad el alcance de la certificacion?

;Se realiza una comparacion entre el etiquetado del ingrediente y su ficha técnica?
;e comprueba la procedencia de la materia prima?
Antes de aceptar la materia prima, ;se realiza un control de la cantidad recibida?

;Existe un reglamento europeo que regule la DOP/IGP que figura en las especificaciones
del ingrediente en cuestion?

;EL operador esta inscrito en el consejo regulador de las DOP/IGP correspondiente?

;EL consejo regulador en el que figura coma inscrito el operador esta registrado como
entidad de certificacion por el Departamento de Agricultura?

;La materia primera en cuestion esta certificada como producto ecoldgico por el CCPAE
(Cataluna) o su equivalente en el resto de CCAA?

;Se comprueba la temperatura del vehiculo de transporte en el momento de la
recepcion?

;Se comprueba visualmente el estado de los envases en el momento de (a recepcion?
;5¢e solicita una declaracion de ausencia/presencia de trazas de DNA al proveedor?
;Se analizan los coadyuvantes tecnoldgicos utilizados antes de homologarlos?

;Se aceptan lotes sin albaran de compra?

;Se aceptan lotes fuera de los términos de compra establecidos?

;Se analizan por métodos basicos de analisis todos los lotes antes de aceptarlos?

;EL operario encargado de la recepcion de los pedidos tiene formacidn especifica en
relacion al sistema de trazabilidad?

;e etiquetan las materias primas en el mismo momento de la recepcion?
;9e utilizan sistemas informatizados para gestionar (a trazabilidad?
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PROCESADO S| NO NOAPLICA

;Los operarios de almacenamiento han estado formados en todas as cuestiones de
trazabilidad?

;Las distintas materias primas tienen un lugar concreto asignado dentro del almacén?
;Existe un procedimiento de entrega de materias primas a produccidn?
;Dicho procedimiento se aplica y se verifica periddicamente?

;Existe un control de aprovisionamiento sélo de aquello que se necesita para la
produccion inminente?

;Existe un plan en el que se establece la frecuencia de calibracion segun lo que
recomienda el fabricante, teniendo en cuenta el historial de funcionamiento?

;Se miden distintas materias primas utilizando (as mismas palas, cubetas, etc.?
;9e utilizan accesorios de pesada en contacto con (a materia prima de un solo uso?
;e distingue visual y exteriormente aquello que contienen los envases?

;Se dispone de un método de limpieza especifico cuando se produce un cambio de
materia prima?

;e realiza una comprobacion de peso efectivo del producto acabado y envasado, segun
el Real Decreto 1801 de 2008 o sus modificaciones?

;Se comprueba mediante revision escrita la concordancia entre [a informacion presente
en la etiqueta con el libro de férmulas?

;Se comprueba mediante revision escrita la concordancia entre [a informacion presente
en a etiqueta con (as fichas técnicas de las materias primas?

;Se comprueba mediante revision escrita la concordancia entre [a informacidn presente
en la etiqueta con el procedimiento de fabricacion empleado?

;Se dispone de un control de cambios?

;ELproducto acabado se envasa en condiciones herméticas?

;ELproducto esta incluido en un recipiente de cierre de seguridad?

;9e controlan y registran las condiciones en [as que se entrega el producto acabado?
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