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DEFENSA ALIMENTARIAY FRAUDE ALIMENTARIO: VACCP Y TACCP

Proteger el alimento de la contaminacion intencional

DEFENSA ALIMENTARIA

La defensa alimentaria son medidas para prevenir actos intencionales
de contaminacion, sabotaje o dafio a los alimentos con la intencién de
causar dafo a las personas, a la empresa o al suministro de alimentos.

EJEMPLOS DE AMENAZAS
INGRESO NO ) CONTAMINACION ROBO O DESViO ALTERACION DEL
INTENCIONAL I: I PRODUCTO
% | ﬁﬁl | o a’ ‘
INGRESO NO
AUTORIZADO CONTAMIBAION SABOTAJE ROBO 0 DESViO Manipulacién del producto
Personas no autorizadas Adicién deliberada Dafio intencional Robo de ingredientes terminado para causar
que pueden introduci de ias quimi a equipos, sistemas o productos para dano al consumidor.
sustancias o causar dafo. biologicas o fisicas. o instalaciones. afectar el suministro.

:DONDE PUEDE OCURRIR?
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RECEPCION ALMACEN

¢:POR QUE OCURRE?

Intencién de causar dafio
Acceso a instalaciones o productos
Fallas en seguridad fisica o procedimientos

Falta de conciencia o capacitacién

Be B> o ®

PRODUCCION

I»e QP

¢:COMO PREVENIRLO?

B~

Control de accesos Vigil.

 ymond
(ccm)

gregacion de dreas
criticas

TACCP (Threat Assessment and Critical Control Points)

EMPAQUE DESPACHO

IMPACTO

Riesgo para la salud publica
Interrupcién del suministro
Pérdida de confianza del consumidor

C ias legales y omi

3 W

Capacitacion y
conciencia

Planes de emergencia
y respuesta

Herramienta para identificar amenazas intencionales y establecer controles para prevenirlas o minimizar sus efectos.
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DEFENSA ALIMENTARIA: CONCEPTOS CLAVE Y AMENAZAS

¢Que es la Defensa Alimentaria? _ _ _
Es el conjunto de medidas implementadas para

proteger los alimentos, ingredientes, instalaciones,
personal y cadena de suministro frente a actos
intencionados destinados a causar dafo.
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DEFENSA ALIMENTARIA: CONCEPTOS CLAVE Y AMENAZAS

A diferencia de los sistemas tradicionales de inocuidad, la Defensa Alimentaria se enfoca en amenazas deliberadas
realizadas por personas que buscan:

Danar consumidores

Afectar la reputacion de una
empresa

Generar pérdidas operativas

Causar panico o dafno social
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DEFENSA ALIMENTARIA: CONCEPTOS CLAVE Y AMENAZAS

Diferencia entre Food Safety, Food Fraud y Food Defense

Enfoque Intencidn Objetivo
Food Safety No intencional Prevenir peligros accidentales
Intencional con beneficio . : :
Food Fraud = Evitar fraude alimentario
econdmico
Food Defense Intencional para causar dano. Evitar actos maliciosos
FOOD FOOD FOOD

SAFETY FRAUD DEFENSE
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DEFENSA ALIMENTARIA: CONCEPTOS CLAVE

& ASEGURAR

DEF{EN E ;;RTN‘W | @ Vulnerabilidad

- ®

Q PREVENIR PROTEGER * PREVENIR - ASEGURAR
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03 Mitigacion Q
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DEFENSA ALIMENTARIA: CONCEPTOS CLAVE

@ Amenaza ') @

Es cualquier accion deliberada que pueda afectar la seguridad
o integridad de los alimentos.

Ejemplos:

« Contaminacion intencional.

« Sabotaje.

» Introduccion de sustancias peligrosas.
* Manipulacion de productos.
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DEFENSA ALIMENTARIA: CONCEPTOS CLAVE

@ Vulnerabilidad

Son los puntos débiles que pueden ser aprovechados por una
persona malintencionada.

Ejemplos:

« Accesos sin control.

- Areas sin vigilancia.

* Productos expuestos.

» Personal sin supervision.
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DEFENSA ALIMENTARIA: CONCEPTOS CLAVE
03.\ Mitigacion Q

Son las medidas implementadas para reducir la probabilidad
de una amenaza.

Ejemplos:

« Control de accesos.

« Camaras de vigilancia.

« |dentificacion de visitantes.

« Restriccidn de areas criticas.
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DEFENSA ALIMENTARIA: AMENAZAS
3
2 4
1 % S
g W —
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Contaminacion Amenaza externa
intencional

Acceso no autorizado

Sabotaje industrial Amenaza interna
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DEFENSA ALIMENTARIA: AMENAZAS

Contaminacion intencional

Incorporacion deliberada de agentes fisicos,
guimicos o biologicos al alimento.

Sustancias toxicas.
Productos quimicos.
Agentes biologicos.
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DEFENSA ALIMENTARIA: AMENAZAS

Sabotaje industrial Acceso no autorizado

Acciones destinadas a afectar equipos, Ingreso de personas a areas restringidas.
procesos o productos.

+ Areas de produccion.
« Alteracion de parametros de proceso. « Almacenes.

« Daiio a equipos. » Laboratorios.
* Interrupcidn de operaciones.

No unauthorised @ |

access

All visitors must report
~ to reception

= 13 b S
2 5 : ; B R o g
g aas £
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DEFENSA ALIMENTARIA: AMENAZAS

Amenaza interna Amenaza externa
Proviene de trabajadores, contratistas o personal Proviene de personas ajenas a la organizacion.
con acceso autorizado.
* Intrusos.
« Empleados descontentos. * Grupos criminales.
« Contratistas sin supervision. » Actos vandalicos.

« Manipulacion deliberada de productos.
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DEFENSA ALIMENTARIA: CONCEPTOS CLAVE Y AMENAZAS

Areas mas vulnerables en una planta

Recepcidon de materias primas
Al Ingreso de productos y vehiculos.

Almacenamiento
@ Materias primas y producto
terminado.

Mezclado y formulaciéon
& Posibilidad de introducir
sustancias.

Despacho
¢l Salida de mercancias.




CASO PRACTICO

Reconocer amenazas intencionales, se debe “Pensar como un atacante”

| (@) DEFENSA ALIMENTARIAY FRAUDE ALIMENTARIO: VACCP Y TACCP

CASO PERSONAS INVOLUCRADAS POSIBLES CONSECUENCIAS ¢POR QUE ES CRITICO?

Una planta recibe visitas externas Q
durante la produccion.
- : } L~ » Contaminacién o adulteracion

o Visitantes externos intencional del producto.
(clientes, proveedores, * Robo o sabotaje de informacion
auditores, etc.) o recetas.

» Daio a equipos o interrupcion

¢ Personal de produccion de la produccién

« Personal de seguridad e Pérdida econdmica y afectacion
« Personal de recepcién a.la reputacion de la empresa.
* Riesgos para la salud del
consumidor.

O

Durante la produccion
existen puntos vulnerables
que pueden ser
aprovechados por personas
con intenciones maliciosas
si no se aplican controles
adecuados.
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LISTA DE AMENAZAS POTENCIALES

AMENAZA POTENCIAL DESCRIPCION

1 0 Acceso no autorizado a areas restringidas El visitante se desvia del recorrido autorizado y accede a zonas de produccion o almacenes.
2 @ Obtencion de informacion confidencial El visitante toma fotos, videos o notas de procesos, formulas o informacién sensible.
3 O Manipulacién intencional del producto El visitante contamina o altera materias primas, ingredientes o producto en proceso.
4 ® Sabotaje o dano a equipos El visitante dafna equipos, cables o sistemas para afectar la produccion.
5 0 Introduccion de objetos o sustancias El visitante ingresa objetos, dispositivos o sustancias que pueden comprometer
no permitidas la inocuidad del alimento.
6 Suplantacion o ingreso con credenciales falsas El visitante usa credenciales falsas o de otra persona para ingresar a la planta.
7 @ Colusion interna con personal El visitante colabora con un empleado para obtener acceso, informacion o causar dano.
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INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

¢ Qué es TACCP?

TACCP son las siglas de Threat Assessment and Critical
Control Points (Evaluacion de Amenazas y Puntos Criticos
de Control)

Es una metodologia enfocada en proteger los alimentos
frente a ataques intencionados realizados por personas que
buscan causar dafno a la empresa, consumidores o cadena
de suministro.

¢,Qué es TACCP?

Mientras que VACCP se centra en el fraude alimentario por
beneficio econdémico, TACCP se enfoca en la contaminacion
0 sabotaje deliberado.
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INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

¢, Qué es TACCP?

Fue desarrollado como extension del HACCP para abordar
amenazas de naturaleza intencionada.

THREAT ASSESSMENTAND i A diferencia del HACCP, que gestiona peligros no
CRITICAL CONTROL POINTS

- - intencionados, el TACCP evalia quién podria

DEFENSA ALIMENTARIA

g | guerer causar dafio y como podria hacerlo.

PREVENIR < PROTEGER = ASEGURAR
JUNTOS POR UNA CADENA ALIMENTARIA SEGURA




C@) DEFENSA ALIMENTARIAY FRAUDE ALIMENTARIO: VACCP Y TACCP

INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

¢ Que busca TACCP?

» Metodos que

podrian utilizarse

Areas vulnerables ‘ Impacto potencial «
de la planta del ataque

-, :

Personas que ) e
podrian Medidas para
causar dafno prevenirlo
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INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

Conceptos clave

Amenaza
Intencion deliberada de causar
dano.

Vulnerabilidad
02 Punto débil que puede ser
aprovechado.

=

Atacante potencial
Persona o grupo con capacidad
e intencion de generar dafo.

S:
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INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

Proceso del TACCP

Identificar
amenazas

Formar equipo
TACCP

@

Implementar
controles
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INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

Proceso del TACCP

Q Formar equipo
TACCP

Participai FORMAR IDENTIFICAR
EQUIPO TACCP AMENAZAS

Calidad
Produccidén
Seguridad
RRHH
Mantenimiento
Logistica

Analizar:

Instalaciones
Transporte
Personal

Materias primas
Agua

Productos quimicos

Identificar
amenazas
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INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

Proceso del TACCP

Preguntas tipicas:

« ¢ Quién tiene acceso?

« ¢Puede manipularse el
producto?

« ¢ Hay vigilancia?

« ¢ Se controla a visitantes?

EVALUAR EVALUAR
VULNERABILIDADES RIESGOS

Se analiza:

* Probabilidad
 Facilidad de acceso
* Impacto

Capacidad del atacante
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INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

Proceso del TACCP

« Control de accesos IMPLEMENTAR
@ Implementar « Céamaras CONTROLES
controles  Identificacion de personal —— |
« Areas restringidas ’ fH
« Sellos de seguridad g
* Registro de visitantes

CCESO

ACCESY
M RESTRINGIDO
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INTRODUCCION AL ENFOQUE TACCP

Ejemplos de amenazas TACCP

‘@' Manipulacion intencional del sistema de b @ Empleado agrega quimico a un tanque
‘ i refrigeracion u de producto
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CASO PRACTICO

Identificacion de amenazas TACCP

SITUACION ES UNA AMENAZA? ¢QUE CONTROL SE APLICARIA?

Control de acceso y acompanamiento:
Todo visitante debe estar registrado

superwsmn en

produccion y acompanado por per_sonal autonzgqo
durante su permanencia en produccion.
Empleado Control de acceso y autorizacion:

manipulando
un tanque sin
autorizacion

Solo personal autorizado y capacitado
puede manipular equipos.
Implementar permisos de trabajo.

Control de recepcion:

Establecer horarios de entrega autorizados.
Verificar identidad del proveedor y registrar
cada entrega.

Proveedor entrega
materia prima fuera
del horario habitual

Control fisico:

@@@@

Puerta de acceso
a almacén Mantener puertas y accesos cerrados
permanece abierta y asegurados. Implementar listas de

verificacion y rondas de seguridad.
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IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

La identificacion de areas criticas consiste en determinar los lugares dentro de la planta donde una accion
intencional podria afectar la inocuidad, calidad o integridad del producto.

¢, Qué es un area critica? Introducir contaminantes.

Es cualquier zona donde
un atacante pueda: Alterar  parametros del
proceso.
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IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

La identificacion de areas criticas consiste en determinar los lugares dentro de la planta donde una accion
intencional podria afectar la inocuidad, calidad o integridad del producto.

Recepcidon de materias primas
< Almacenamiento de materias primas
Tanques, tolvas y mezcladores abiertos

Sistemas de agua

Sistemas de refrigeracion
Laboratorio
Area de envasado
D Al £ -
macén de producto terminado
pre— P

Area de despacho
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IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

Riesgo: Ingreso intencional de materiales Riesgo: Acceso no autorizado a
contaminados o adulterados. ingredientes.

Ejemplos: Ejemplos:

* Fruta contaminada deliberadamente. « Adicion de sustancias extraias.

* Ingredientes sustituidos por otros de * Robo o sustitucion de insumos.
menor calidad.

« Envases manipulados antes de la
recepcion.

A g NN




Riesgo: Son de los puntos mas
vulnerables porque existe contacto
directo con el alimento.

Ejemplos:

* Introduccion de quimicos.

* Introduccion de objetos extrafos.

« Contaminacion microbioldgica
intencional.

C@) DEFENSA ALIMENTARIAY FRAUDE ALIMENTARIO: VACCP Y TACCP

IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

Riesgo: El agua participa en numerosos
procesos y puede distribuir rapidamente un
contaminante.

Ejemplos:

* Manipulacion de
cisternas.

« Contaminacioén de
depdsitos.

« Alteracion de
sistemas de

tratamiento.
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IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

Riesgo: Manipulacion de temperaturas Riesgo: Manipulacion de resultados
criticas. analiticos.

Ejemplos: Ejemplos:

« Apagado intencional de equipos. * Alteracion de registros.

« Modificacion de parametros de control. « Ocultamiento de resultados fuera de

especificacion.
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IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

Riesgo: Contacto directo con producto Riesgo:  Manipulacion antes de la
listo para comercializacion. distribucion.

Ejemplos: Ejemplos: |

* Introduccion de cuerpos extrafios. y Aper.tura.l de cajas.

 Manipulacién del producto antes del * Sustitucion de producto.

cierre. « Daio intencional de lotes.
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IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

Riesgo: Manipulacion durante la
distribucion.

Ejemplos:
« Apertura de camiones.
* Rotura de sellos.

« Alteracion de la temperatura de
transporte.
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IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

¢, Como identificar estas areas?

@ :Existe acceso directo al producto?

@ .Puede una persona actuar sin ser
observada?

@ .Existen controles de acceso
suficientes?
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CASO PRACTICO: IDENTIFICACION DE AREAS CRITICAS EN PLANTA

¢Area critica o no?"

“ :ES AREA CRITICA? :POR QUE? :QUE CONTROL APLICARIAS?

o Oficina @ No tiene contacto directo : * Acceso con credencial
' : E . : <z
sdinistrativa con el alimento ni con E ¢ Archivo y respaldos de informacion
No ingredientes. e Seguridad de la informacion
b . e Tapa con seguro
5 9 Tanque Q El agua es esencial para < Seﬁos inviolagbl ~
de aqua 5 la inocuidad del alimento. S 2 o o
9 SI e Limpieza y desinfeccion periédica
' : e Control de acceso
9 Sala de Q Contacto directo con . CCTV
: mezclado S I’ ingredientes. * Registra de personal
. 1 e Control de acceso
e Area de Contacto directo con el T N e
envasado SI, producto terminado. 8 MorF:itoreo T
= 5 : . : * Control de acceso
= e Almacén de Contiene materias primas o Invieritar 58 Berlsdicos
- ingredientes $ que pueden ser vulnerables. ke Dot Jacl
=2 Si ellos de segurida
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ANALISIS DE RIESGO Y DISENO DE CONTROLES

Es un proceso sistematico para determinar:

« Quién podria causar dano.

« CoOmo podria hacerlo.

« Dobnde podria hacerlo.

* Qué impacto tendria.

* Qué tan probable es que ocurra.

El objetivo es priorizar los recursos de
proteccion en los puntos mas vulnerables.




C@) DEFENSA ALIMENTARIAY FRAUDE ALIMENTARIO: VACCP Y TACCP

COMPONENTES DEL ANALISIS DE RIESGO

@ Q Identificar la amenaza
° ‘ Identificar la vulnerabilidad

[JU  Evaluar el impacto
>

‘ Determinar el nivel de riesgo
[
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COMPONENTES DEL ANALISIS DE RIESGO

Q |dentificar la amenaza

Se determina qué acciéon malintencionada
podria ocurrir.

Ejemplos:

» Adicion de quimicos al producto.
« Sabotaje de equipos.

« Contaminacion del agua.

« Manipulacion de etiquetas.

« Alteracion de temperaturas.




C@) DEFENSA ALIMENTARIAY FRAUDE ALIMENTARIO: VACCP Y TACCP

COMPONENTES DEL ANALISIS DE RIESGO

. ‘ |dentificar la vulnerabilidad

Se analiza qué tan facil seria ejecutar la
amenaza.

Preguntas tipicas:

» ¢ Existe acceso libre?
¢, Hay supervision?

« ¢ Existen camaras?
¢,Hay control de ingreso?
¢, La zona esté aislada?
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COMPONENTES DEL ANALISIS DE RIESGO

[JI  Evaluar el impacto
>

Se determina la gravedad de |las
consecuencias.

Puede afectar:
Salud del consumidor.
Continuidad del negocio.
Imagen de la empresa.
Certificaciones.
Aspectos legales.
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COMPONENTES DEL ANALISIS DE RIESGO

‘ Determinar el nivel de riesgo
([

Normalmente se utiliza una matriz:

Probabilidad Impacto Riesgo
Bajo Bajo Bajo
Alto Bajo Medio

Ato Alto Critico
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DISENO DE CONTROLES

Una vez identificados los riesgos, se implementan medidas para prevenir, detectar o dificultar una accién
intencional.

Controles fisicos

Controles de acceso
Vigilancia
Controles Operativos

Controles documentales
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DISENO DE CONTROLES

Ejemplo practico TACCP

> Amenaza >>Vulnerabllldad>> Impacto >> Riesgo >

e Una persona e El tanque e Contaminacion de e Muy alto
podria introducir permanece abierto miles de kilos de
una sustancia y sin vigilancia. producto.

guimica en un
tanque de mezcla.

Tapa con candado.

Céamaras.

Acceso restringido.

Supervision del area.

Registro de apertura del tanque.

Controles
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CASO PRACTICO

Andlisis de riesgo y disefio de controles: Definir medidas de control.

Zona de mezclado

con acceso libre. m

Contaminacion o adulteracion

‘ del producto.
Acceso no autorizado

Afectacion a la salud del
consumidor.

Manipulacion intencional s _ %
P Pérdida econdmica y dano

a la reputacion.

TIPOS DE CONTROLES

006

CONTROLES PREVENTIVOS CONTROLES DETECTIVOS CONTROLES CORRECTIVOS
¢ Restringir el acceso a personal . . . ..
autorizado.  Camaras de vigilancia. » Respuesta ante incidentes.
* Sefializacion de acceso restringido. e Registro de ingresos. ¢ Investigacion de la causa raiz.
e Capacitacion sobre amenazas * Inspecciones periddicas. » Reforzar controles y capacitacion.

intencionales.
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INTEGRACION DE VACCP Y TACCP

En una organizacion alimentaria, VACCP y TACCP no funcionan por separado, sino que se complementan
para proteger los productos frente a amenazas intencionales.

Una empresa puede estar expuesta simultaneamente a:

Riesgos de defensa

Riesgos de fraude (VACCP) alimentaria (TACCP)

Ejemplos: Ejemplos:

« Sustitucion de ingredientes. « Contaminacion intencional.

» Adulteracién de materias primas. « Sabotaje de equipos.

» Falsificacion de certificados. « Manipulacion del agua.

« Cambio de origen de productos. * Ingreso de personas no autorizadas.
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INTEGRACION DE VACCP Y TACCP

Comparacion de VACCP vs TACCP

Aspecto VACCP TACCP

Motivacion Beneficio econdmico Causar dano

Proveedor, intermediario,

Responsable Empleado, visitante, intruso

fabricante
Objetivo Obtener ganancia Generar impacto negativo
Consecuencia Fraude Sabotaje o contaminacidén

) Evaluacion de .,
Herramienta o Evaluacidon de amenazas
vulnerabilidades
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INTEGRACION DE VACCP Y TACCP

Integracion en la cadena alimentaria

Materias primas
VACCP: Riesgo de adulteracion. Riesgo de sustitucion.
TACCP: Riesgo de contaminacion deliberada durante la recepcion.

Produccion
VACCP: Uso de ingredientes no declarados.
TACCP: Introduccion intencional de sustancias peligrosas.

Almacenamiento
VACCP: Cambio de etiquetas o documentacion.
TACCP: Acceso no autorizado a productos.

Transporte
VACCP: Falsificacion de informacion.
TACCP: Manipulacion del vehiculo o de la carga.
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INTEGRACION DE VACCP Y TACCP

Beneficios de integrar VACCP y TACCP

@ Mayor proteccion del producto
Se cubren amenazas econdémicas y amenazas maliciosas.

Reduccion de vulnerabilidades
Se identifican mas puntos deébiles en la cadena de
suministro.

— Mejor cumplimiento normativo
@ Facilita el cumplimiento de:
IFS Food V8. - BRCGS. - FSSC 22000.

Proteccion de la marca
Reduce: Crisis alimentarias, fraudes y dafios

reputacionales.
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DIFETENCIAS ENTRE VACCP Y TACCP

Fraude o amenaza

VACCP (Vulnerabilidad al Fraude) TACCP (Vulnerabilidad a Amenazas)
Se refiere a riesgos intencionales para obtener Se refiere a riesgos intencionales para causar dafio,
Bénaticlo econdinieo alteracion o pérdida de confianza (motivos ideoldgicos,

personales o por sabotaje).

CASOS

o SUSTITUCION DE | 9 PERSONA INTRODUCE \‘ Q ETIQUETA FALSIFICADA | o SABOTAJE DE PRODUCTO

INGREDIENTE COSTOSO QUIMICO DELIBERADAMENTE

MIEL DE ABEJA | MIEL DE ABEJA
100% NATURAL 100% NATURAL
Se reemplaza cacao por harina de Un empleado agrega un quimico Se utiliza una etiqueta falsificada Alguien ingresa a la planta con la intencién
algarroba para reducir costos y no permitido al producto para para hacer creer que el producto es de danar el producto o el proceso para

‘ aumentar la ganancia. . causar dafo a los consumidores. premium y venderlo a mayor precio. generar pérdidas y afectar la confianza.
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DIFETENCIAS ENTRE VACCP Y TACCP

Fraude o amenaza

RESPUESTAS DEL TALLER

CASO | ¢ES FRAUDE (VACCP) O AMENAZA (TACCP)? | ¢POR QUE? CLASIFICACION
@ e S i i e
O rophmans AMENAZA (TACCP) il et | b itz
© ctioueta faisiicaca FRAUDE (VACCP) i g i i g (Fraude
e Sabotaje de producto AMENAZA (TACCP) E:;Zf?: iii:éacnazf::,?: Z‘r);w;freens:ar e I:nfg:aza)
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MATRICES DE RIESGO
Es una tabla que combina:

s Probabilidad (qué tan probable es que ocurra)
5 Impacto (qué tan graves serian las consecuencias)

El resultado permite clasificar el riesgo como: Q) Bajo() Medio@) Alto@) Critico

Estructura basica Probabilidad Baja Media Alta
Bajo Bajo Bajo Medio

Medio Bajo Medio Alto
Ato Medio Alto Critico
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MATRICES DE RIESGO

Criterio 1:
Probabilidad

Evalua la posibilidad de que ocurra el evento.

Baja

Muy dificil que ocurra.
Existen controles soélidos.

Media

Puede ocurrir ocasionalmente.

Alta

Existe una oportunidad clara para que
ocurra.

Criterio 2: ‘
Impacto

Evalla las consecuencias.

Bajo

« Afecta un lote pequeio.

* Impacto limitado.

Medio

» Afecta varios productos o clientes.
Alto

* Puede afectar consumidores.

« Daifio reputacional importante.
» Consecuencias regulatorias.
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MATRICES DE RIESGO

Semaforo de Riesgos

Comprender la priorizacion de riesgos de forma sencilla.

SITUACION

Visitante acompanado
por un supervisor

NIVEL DE RIESGO

(BAJO - MEDIO -

)

O

Puerta de produccion
abierta sin vigilancia

Ingredientes almacenados
en area restringida

Persona desconocida
manipulando producto

Céamaras de seguridad
funcionando correctamente

® ® ® e o

AR BN AN
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MATRICES DE RIESGO

RESPUESTAS (LO MISMO)

n SITUACION NIVEL DE RIESGO ASIGNADO ¢POR QUE?

1 Visitante acompariado ‘ BAJO Hay control y acompanamiento,
por un supervisor lo que reduce el riesgo.
2 Puerta de produccion | : Existe una falla de control que
abierta sin vigilancia ‘ podria permitir accesos no autorizados.
3 Ingredientes almacenados ‘ ALTO Riesgo de contaminacién intencional
en area restringida 0 acceso no autorizado.
4 Persona desconocida ‘ ALTO Alta probabilidad de adulteracion
| manipulando producto o sabotaje del producto.
| 5 Camaras de seguridad . BAJO El sistema de monitoreo activo
‘ funcionando correctamente reduce significativamente el riesgo.
N J
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DOCUMENTACION REQUERIDA

La documentacion es fundamental para demostrar que la organizacion ha identificado riesgos de fraude alimentario
y amenazas de defensa alimentaria, ha implementado controles y realiza seguimiento de su eficacia.

Documentacion requerida para VACCP

Documento principal donde se
identifican:

Incluye los controles definidos

- Materias primas vulnerables. Documento donde se evalla: para reducir vulnerabilidades.
+  Proveedores de riesgo. *  Probabilidad. Ejemplos
«  Productos de alto valor. * Impacto. * Homologacion de
- Posibles escenarios de *Nivel de riesgo. proveedores.
fraude * Permite priorizar acciones. * Auditorias.

» Certificados de autenticidad.
 Analisis de laboratorio.

2

Evidencia de verificacion

Registros que demuestran que
los controles funcionan.
Ejemplos

* Resultados analiticos.

» Auditorias de proveedores.
* Revisiones documentales.
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DOCUMENTACION REQUERIDA

La documentacion es fundamental para demostrar que la organizaciéon ha identificado riesgos de fraude alimentario
y amenazas de defensa alimentaria, ha implementado controles y realiza seguimiento de su eficacia.

Documentacion requerida para TACCP

2

Documento donde se identifican _

posibles ataques deliberados.

Evaluacion de:

Ejemplos Mapa o listado zonas * Probabilidad. Documento que establece
. Contaminacién intencional. vulnerables. * Impacto. medidas de proteccion.
. Sabotaje. Ejemplos * Vulnerabilidad. Ejemplos
e Intrusion. * Tanques. *  Permite clasificar . Qontrol de accesos.
. Manipulacién de productos. Almacenes. amenazas. * Areas restrlngld_as.
* Area de envasado. * Sellos de seguridad.
« Sistemas de agua. * Registro de visitantes.

* Recepcion de materias primas.
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DOCUMENTACION REQUERIDA

Documentaciédn comun para VACCP vy

TACCP

Capacitacion del personal Gestidn de incidentes

Registros de: Registros de:

* Asistencia.

_ * Investigaciones.
* Temarios. * Hallazgos.
* Evaluaciones. - Acciones correctivas.
« Seguimiento.
Demuestran que los
trabajadores conocen los
riesgos.
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DOCUMENTACION REQUERIDA

CASO:
Durante una auditoria, el auditor solicita evidencias de que
la empresa controla los riesgos de fraude alimentario y defensa alimentaria.

La empresa presenta

MATRIZ DE RIESGOS PROCEDIMIENTO | | REGISTROS DE
] VACCP/TACCP CAPACITACION

I O @ I

¢{QUE OTRO DOCUMENTO - |
SERIA IMPORTANTE MOSTRAR? @ '
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DOCUMENTACION REQUERIDA

PLAN DE ACCION Y SEGUIMIENTO DE CONTROLES

(O REGISTROS DE IMPLEMENTACION Y VERIFICACION

DE MEDIDAS DE CONTROL).

Porque no basta con identificar los riesgos y capacitar al personal; la empresa

debe demostrar que las medidas definidas se implementan, verifican y
mantienen efectivas.

DOCUMENTO ‘ IMPORTANCIA

RENDICION DE CUENTAS: DOCUMENTOS CLAVE

Matriz de riesgos

Identifica amenazas y
vulnerabilidades

Procedimiento

Define como gestionar

VACCP/TACCP los riesgos
‘ . . ’
= 20 Registros de Evidencian la formacion
@—| 8& capacitacion del personal
elo Plan de accion y Demuestran que los
g: registros de controles se aplican
¥— ] verificacién y son efectivos
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TALLER




@ DEFENSA ALIMENTARIAY FRAUDE ALIMENTARIO: VACCP Y TACCP




Centro de
Especializaciones
Noeder

4 Conéectate con nuestra comunidad

@@.O@O

© 2026 | CENTRO DE ESPECIALIZACIONES NOEDER | R.U.C. 20604924236 | Todos los derechos reservados




