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Introduccion

Para establecer un momento especifico en la historia del nacimiento del concepto Food Defense,
es necesario remontarse a los atentados terroristas ocurridos el 11 de septiembre de 2001 en Nueva
York. A partir de ese momento, la amenaza del bioterrorismo se convirtio en una realidad y supero
cualquier barrera o frontera. Ya nadie estaba a salvo y como respuesta, las autoridades de EE.UU.
aprobaron la “Ley de Seguridad de la Salud Publica, Preparacion y Respuesta contra el Bioterrorismo de

2002” (La Ley contra el Bioterrorismo).

La hipétesis de la investigacion afirma que con la elaboracion de un Plan de Defensa Alimentaria
{Food Defense} es posible evitar y/o minimizar la contaminacion deliberada en los alimentos a través de

un plan basico.

En este sentido el objetivo que se persigue es desarrollar un plan que incluye una evaluacidn de
la seguridad externa, seguridad interna, la logistica, produccién vy seguridad del almacenamiento y la

gestion; para que pueda ser implementado en un establecimiento alimenticio.

£l proyecto de la investigacion se realizard en las instalaciones de una importante bodega
exportadora de vinos'. Debe realizarse una evaluacion de vulnerabilidades, identificar estrategias de

mitigacidn y mantener actualizado el plan.

"La empresa me ha facilitado el espacio para desarrollar el plan presentado en el trabajo de
investigacion. El nombre de la misma se resguarda ya que existe una politica de confidencialidad.



La propuesta permitira evidenciar iniciativas que incluyen a los empleados y colaboradores de Ia
planta ya que ellos se convierten en la primera Jinea de defensa ante un atague gque involucre los

alimentos.

Los requerimientos e implementacion estardn sustentados en Normas internacionales BRC
{British Retail Consortium) , FSSC 22000 (Food Safety System Certification), IFS {International Food
Standard) y GFSI {Iniciativa Global de Seguridad Alimentaria) ya que, a la fecha, nuestra legislacion

alimentaria “Cédigo Alimentario Argentino”, no establece tal requerimiento.



Capitulo | Generalidades

Food Defense es un elemento importante para proteger a la empresa y a los consumidores de las
amenazas internas y externas. Abarca una gama de amenazas potenciales relativamente comunes de

manipulacion, hasta los menos probables, pero no imposibles, como atagques terroristas.

1.1 Definiciones

Hay muchas definiciones diferentes de Food Defense que son muy similares. Algunos incluso entran
en conflicto con la definicion de GFS), incluido el fraude alimentario dentro del alcance de Food Defense.

Es importante visualizar en primera instancia, que el Fraude alimentario es un tema separado y un
capitulo diferente en los esquemas de certificacion.

La definicién de GFSI de Food Defense es: "El proceso para garantizar la seguridad de los alimentos
y bebidas contra todas las formas de atagues malintencionados, incluido el atague ideoldgicamente
motivados que conduce a la contaminacion”. {(GFSI, 2017)°

Otras definiciones de uso frecuente

La “Guia para proteger y defender los alimentos y bebidas de ataques deliberados” define el plan
como: procedimientos adoptados para garantizar la seguridad de los alimentos y bebidas y sus cadenas
de suministro a partir de atagues malintencionados e ideoldgicamente motivados que provocan
contaminacién o interrupcién del suministro (PAS 96: 2017)°

La Agencia Federal (FDA})® establece la defensa alimentaria como el esfuerzo por proteger los
alimentos de la adulteracién intencional de actos destinados a causar dafios a gran escala a la salud

ptblica, incluidos los actos de terrorismo dirigidos al suministro de alimentos La industria y los

2 Benchmarking requirements GFS version 7.2 (draft 2017)
* PAS [Specification Available Publicly)
“ £DA (Food and Drug Administration)



reguladores han desarrollado sistemas de gestion de la inocuidad de los alimentos basados en los
principios del punto critico de control de peligros {HACCP, por sus siglas en ingiés Hazard Analysis Control
Critical Points) que han demostrado ser efectivos contra peligros no intencionales de inocuidad de los
alimentos. Sin embargo, los principios de HACCP no se han usado de manera rutinaria para detectar o
mitigar ataques deliberados y, por lo tanto, no son relevantes para Food Defense

La motivacion o causa raiz de Food Defense es la intencidn de causar dafio a los consumidores o
empresas. Esto es diferente de la motivacidn para el fraude de alimentos que es exclusivamente para
obtener beneficios econdmicos. Por lo tanto, la prevencion de la Defensa Alimentaria requiere un
enfoque diferente al del control de los peligros no intencionales de inocuidad de los alimentos (HACCP) y

la prevencion del fraude alimentario

Figura 1

Matriz de riesgo alimentario

NO
INTENCIONAL

nota: clasificacién de contaminaciones segun intencionalidad {material extraido jornada de inocuidad

alimentaria- UCCuyo )



Capitulo 1l Marco Normativo

Food Defense es uno de los requisitos exigidos hoy dia tanto para los alimentos que entran en
Estados Unidos, como para quienes quieran exportar sus productos a otros pafses, en especial a las
principales cadenas de distribucién europeas.

En la actualidad solo hay tres referenciales privados que contemplan un capitulo especifico en
torno a Food Defense: las normas FSSC 22000, IFS Food {International Featured Standards) y BRCGS

Food (British Retail Consortium), todas ellas reconocida por la Global Food Safety Initiative (GFSI).

2.1 BRCGS Food: Liderando el camino en seguridad alimentaria

El Estdndar Global de Seguridad Alimentaria BRCGS ha establecido el punto de referencia
durante casi 25 afios. Adoptado por mas de 22,000 sitios en mas de 130 paises, el estandar es aceptado
por el 70% de los 10 principales minoristas globales, el 60% de los 10 principales restaurantes de servicio

rapido y el 50% de los 25 principales fabricantes.

Ahora en su92 edicidn, el estandar ha evolucionado constantemente para proteger al
consumidor. Fue el primer estandar en ser comparade con GFSI, asi como introducir requisitos de cultura
de seguridad alimentaria, definir el fraude alimentario y reducir la carga de auditoria a través de modulos

adicionales.

Desarrollado con aportes de la industria, proporciona un marco para gestionar la seguridad,
integridad, legalidad vy calidad del producto, y los controles operativos para estos criterios en la industria
de fabricacidn, procesamiento y envasado de alimentos e ingredientes alimentarios.

En el requisito 4.2 PROTECCION DEL ESTABLECIMIENTO Y DEFENSA ALIMENTARIA el estandar

tiene como declaracién de intencion: Deberd haber sistemas de proteccién de productos, instalaciones



y marcas contra acciones malintencionadas mientras estén bajo el control del establecimiento

Figura 2

Recorte Norma BRCGS V8

Deberd naber sistemas de proteccion de producios, instalaciones y marcas contra acciones malintencionadas mientras
estén bao el control del estabiecimiento.

o . . ; , «
Laempress doberd raakzar uns evaluacidn dcmme»n tacin da fos rlpsgos que puede entrafiar e
productos cuslquier inverto deliberado de contaminarios o dafiarios (fevaluacisn de amenazas). Ssia
evaluackin debera inClyr amenazas internas y extamas

Eiresuttade setd un plan documantads de evaluacion de amenazss. Este plan deberd estar en
oerrmanenta revision para reftgjar lns camblos enlas circunstancias v en b informacion de mercado.
Daberd myvisarse formalments al menos ura vez al 370 ¥ sismpre Gus:

& IPAETOA UN NUevo fesgo (nuel se publicite o se identifique una nueva amenazal,
# oourra unineidents, cuando Bngs efRclos paru ta sequndad fisica del g}mducm opataladefersa
alimantans.

Cugndo e determing cue las materias primas o los producios estan sufetos aun desgoconceein, 8
phan de evaluacidn de amenazas deberd inciulr contecles para milinar dichatiesgo. Cuandola
provencion no sas suliclente opesible, debend haber sisteras gue detecten cualauier manipufacion
indabida.

Estes cortroles deberan mantenarse baiovigilancia y revisarse sl menos una vez al afo. v se
documeniardn sus resulitados.

g

S definian. sevigharany se controlardn (as ronas donde se detects sigun riesgo impartanie. Se
inchirdn los punios S Amacenamisntn edsme v entrada de productos y matenas primas (ncluidos bos
BIWESLS).

i e
By

Deberan establecers e poifticas ¥ sistemnas peta garantizar que ef acveso 2 s zonas de producciany
fuimaea namienio ese reservado exclusivemente al porsonel autorizado, asi como un sistema de control
de atcasooe los emplesdos, comratistas yvisitantes del establecimianto. Deberd existir un sistemade

identificacin de visitaz

Elpsmonal debard recbirformacidn en procedimientos de proteccitn del establecimignio y delfensa
afimantaria.

nota: desarrofio de los puntos requeridos en el estdndar referidos af plan de defensa alimentario, capitulo

4.




2.2IFS FOOD

IFS Food es una norma de seguridad alimentaria reconocida por la GFSI para auditar empresas
que fabrican alimentos o a empresas gue empaguetan productos alimentarios a granel. Se centra en la
seguridad y calidad alimentaria de los productos procesados.

Esta norma aplica cuando los productos son “procesados” o cuando existe un peligro de
contaminacidn del producto durante el envasado primario.

IFS Food es importante para todos los fabricantes de alimentos, especialmente aquellos que
producen marca privada, porque contienen muchos requisitos relacionados con el cumplimiento de las
especificaciones.

La horma es compatible con los esfuerzos de produccion y marketing para la seguridad y calidad
de la marca. IFS Food se ha desarrollado con la participacidon plena y activa de las entidades de
certificacion, minoristas, industria de la alimentacién y empresas del sector servicios.

Dentro del alcance de esta norma, estd definido un capitulo especial para el desarrollo e
implementacidn de un plan de defensa alimentaria. Requisito 6. FOOD DEFENSE PLAN E INSPECCIONES
EXTERNAS.

Asi mismo, la guia IFS Food v. 6 para la implantacidn de “Food Defense” ha sido redactada por el
Grupo de Trabajo de IFS en Norteamérica para que los proveedores certificados segin IFS Food en todo
el mundo puedan comprender el alcance de los requisitos de “Food Defense” y abtener una visién clara

de la implantacién de las practicas y las consideraciones
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Figura 3

Recorte Norma IFS FOOD V6

| International Featured Standards - IFS Foad -Version 6.1

6 Food Defense plan e inspecciones
axternas

8.1 Evaluacién de la defensa

5.1.1 Se definiran cleramente las responsabilidadses en relacion a

«Food Defenses. Los responsabies seran personal clave de
la empress ¢ tendrén scceso 8 s sits dirpceion. 5o doberd
demostrar ¢l suficients conocimiento en exts ambito.

812 Deberéd haberse reslizade v documentsdo un anélisis de
poligros v eveluacién de rissgos asocistios pars «Food
Defenses. Se identificerén &reas criticas para ls seguridad,
an base 8 osts svalusacion vy on bass & los requisiteos legales
aplicables.

El analisis de psligros v evalusacion de riesgos asociados
pare «Food Defonse. deberd reslizarse una vez al shic o con
cada cambic que efecte ls integridad alimentaria.

Se definira un sistems adocusdo da slertas y se comprobars
su efectividad regularmente,

6.13 Si s ley obhiiga & reslizer ciertos ragistros o inopecciones in
situ, deberdn aportarse gvidencias.

8.2 Seguricad de la planta

6.2.1 En base s un analisis do peligros y evaluacidn de riesgos
sgociados, las sreas identificadas como criticas para te segu-
ridad deberan estar sdecusdsments protegidas, pars evilar
accesos nd sutorizados.

Los puntos de acceso deberan estar controlados.

nota: desarrollo de los puntos requeridos en el estdndar referidos al plan de defensa alimentaria, capituio
6
2.3 FSSC22000: Sistemas de gestion de inocuidad de los alimentos

La certificacion de Sistemas de Inocuidad de los Alimentos FSSC 22000 es un esguema de
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certificacion internacionalmente aceptado que se basa en una combinacién de los Programas de
Requisitos Previos (PRP) especificos del sector ISO 22000 vy los requisitos adicionales de la FSSC. La
norma FSSC 22000 se ha desarrollado en respuesta a las demandas de los clientes de una norma
reconocible con la que se pueda auditar y certificar un sistema de gestion de inocuidad de los alimentos.
La FSSC 22000 obtuvo el reconocimiento mundial de la GFSI .
El esquema FSSC 22000 v5.1 se ha ampliado con cldusulas relacionadas con Food Defense.
Capitulo 2.5.3 DEFENSA DE LOS ALIMENTOS
Aungue en ISO/TS 22002-1 capitulo 18 se abordd este tema, ahora estd alineado con los nuevos
requisitos de GFSI y se lleva al nivel del sistema de gestion, lo que lo hace parte del proceso de
responsabilidad de la Direccidon. Los nuevos requisitos de FSSC 22000 se han convertido en obligatorios
desde el 1 de enero de 2018.
Figura 4

Recorte Norma FSSC 22000 v.5.1

2.8.3 DEFENSA DE LOS ALIMEMTOS
2539 ANALISIS OF AMENAZAS
La organizacidn debe contar pon un grotedimiento doourentatis para realizar jo siguients:

a)  Levar 5 cabt un andisis de amenazas con o fin de identificar y evaluar las posibles amenazas
B Desarroliar e implernentas acciones de mitigacion para amenazas significatives

FSEC 2000 Versidn 5.1 | Noviemire de 2030 Yo de gt
Pacte 7] Resesitog (05 [as orpsalacianes seTes 9 audisosia (t) Fﬁﬁc B
2532 PN
&} & erganzacon debe tener un plan tato de def de W alimentos en ef cual

se especifiguern: fas acciones de mitigaciin que abarguen fos procesas y producros dentre
del altance det Sistema de Gestion de Iz inaceidad de jos Alimentos (SGIA de Ia
Qrganiacion.

b} El plan de defensa de fos alimentos debe contar con e apoyp det SG14A de fa organizacidn,
o Eiplan debe alinearse a la fepistacion aplicable v debe mantenaerse actuatizado.

2.5.4 WUTIGACION DEL FRAUDE ALIMENTARIO

ZE4.1 ANALISIS DE LA WULNERABILIDAD

La organizacion debe contar con un procedimiento dotumentado para realizar lo sigulente:

nota: desarrollo esténdar referidos al plan de defensa alimentaria, capitulo 2 Generalidades.
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Capitulo Il Materiales y Métodos

3.1 Desarrolio de un programa Food defense

El objetivo principal de un plan de “Food Defense” es identificar, mitigar y vigilar posibles fuentes de
contaminacién intencionada de alimentos. Asi mismo también se pueden destacar los siguientes
objetivos que persigue el programa:

® Reducir riesgos de contaminacion intencionada o indebida

e Ayudar a responder de forma rapida frente a situaciones de emergencia alimentaria

& Reducirla consecuencia{impacto) de un atague

e Proteger la reputacion organizacional

e Asegurar a clientes y consumidores que existen medidas para proteger los alimentos

3.2 Puntos Clave

No hay una estructura particular definida para un plan de “Food Defense”.
El plan debe desarrollarse considerando distintos factores, que pueden incluir:
3.2.1 Entorno vy edificacién / disefio de la planta (plano geogréfico, instalaciones adyacentes, indice de
criminalidad de la zona, etc.).
3.2.2 Accesibilidad a las instalaciones:

- Los edificios de produccién cerrados son menos vulnerables gue las instalaciones donde parte
de la produccién se realiza en el exterior;

- Ef uso de empleados auténomos o temporales puede suponer un riesgo mayor en instalaciones
donde tanto la plantilla como el volumen de ventas son reducidas.
3.2.3 La naturaleza de algunos productos puede hacerlos mas vulnerables que otros a una adulteracion

intencionada.
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Las caracteristicas pueden incluir:
- gran tamafio de Iotes de produccién;
- uniformidad,
- categorias de producto;
- vida comercial;
- accesibilidad al producto.
3.2.4 Otros factores que pueden aumentar el riesgo de adulteracion intencionada.
Estos factores incluyen:
- empleados descontentos; Guia de “Food Defense” de IFS, enero 2012 3/15
- diferencias nacionales, politicas, laborales, personales o de otro tipo;
- cambios en la cultura organizativa;
* trastornos econdmicos / beneficio financiero;
- temores publicos;
- dafigs a terceros.
3.3 Estructura del plan
Los programas de “Food Defense” suelen incluir los siguientes criterios, que pueden cambiar, segin
el pais, ia organizacion y los requisitos legales:
+ fFunciones y responsabilidades claras, compromiso de la direccidn y concienciacion del personal;
e Analisis de peligros y evaluacién de riesgos
- Asociados de los productos, instalaciones y entorno de las instalaciones, para
identificar vulnerabilidades;
¢ ldentificacion de vulnerabilidades y determinacién de las medidas de control;
e Implantacidn y sostenibilidad del programa

- Auditorias internas de todo el programa de “Food Defense”;

14



- Mejora continua del sistema.
Figura 5

Extracto Food defense plan builder
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nota: La figura esquematiza las principales instancias de un Plan de defensa alimentario

3.3.1 ESTRATEGIAS DE MITIGACION

Estrategias para reducir el peligro, las cuales deben ser identificadas en el plan y puesto en
practica en cada paso del proceso productivo. Se trata de proporcionar las garantias de las

vulnerabilidades se minimizan de forma efectiva o se previenen
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Figura 6

Autoria propia usado en la publicacién de la jornada de inocuidad en enofogia y alimentos

ad interior

nota: relacion entre factores de control definidos como puntos claves

3.3.2 ANALISIS DE VULNERABILIDAD

Una evaluacidn de vulnerabilidad es el proceso de identificar y priorizar las debilidades en una

operacion de alimentos.

Analisis para identificar pasos especificos donde la contaminacién intencional tiene el mayor potencial
de causar dafio. En este analisis se tiene debe tener en cuenta también las medidas que existen en el

establecimiento para lograr frustrar algdn tipo de ataque o0 amenaza

e Accesibilidad: es la apertura del objetivo hacia la amenaza (es decir cuan facil alcanzable es).
e Vulnerabilidad: es determinada por las caracteristicas del objetivo y del medio que lo rodea.
{Mide la facilidad de incorporacién de la amenaza en cantidades suficientes para lograr el

proposito del atacante).
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3.3.3 PLAN DE ACCION

En base al analisis del proceso y de las instalaciones donde se detectan debilidades que facilitan
una accién de contaminacidn intencional de los alimentos, se definen estrategias, acciones y medidas de

control a llevar a cabo para evitar la contaminacién.

Figura 7

Autoria propia usado en la publicacion de la jornada de inocuidad en enologia y elimentos

nota: descripcion de los distintos puntos de control implementados en el plan de defensa

3.4 Inicio del Plan de Food Defense
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El inicio del plan empieza por definir a los responsables y sus funciones, realizando la siguiente

pregunta. ¢Es importante mantener la confidencialidad de esta informacién, para que este

procedimiento no sirva de guia para futuros ataques?

Por dltimo se definird un sistema de alertas identificandeo las vulnerabilidades y medidas de

control, Considerando cada etapa del proceso tanto desde el exterior como en el interior, pudiendo

graficarse en el esquema de la figura 8.
Figura 8

Recorte Guia Food Defense de IFS FOOD v.6

ESQUEMA FOOD DEFENSE

Materias primas

ingredientes

Material de embalaje

Agua s PERIMETRO

& {)%& Empleados y visitantes

~ Control de entradas

» putorizadas
Confrafistas y Proveedores & 0o o @
de Servicios: o 5 .
Utrpmm Y{\Y Prevencién de entradas L]
Control de plagas no auvtorizadas Producto final @5

Trabajodores temporales

Food Defense

BE LN

nota: esquema representativo de los puntos de control a lo largo del proceso

La planificacién de un Plan Food Defense se basa en tres procesos, que continuacién de detallan:
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e FEvaluacion

e Elaboracion.

e Puesta en marcha

3.4.1 EVALUACION

3.4.1.1 Se define el equipo de trabajo y el responsable del Plan

El equipo de trabajo serd interdisciplinar. El responsable del Plan tendrd conocimientos demostrables en

la materia y dependerd directamente de Direccion General

3.4.1.2 identificar las amenazas

Internas: empleados insatisfechos o resentidos, empleados temporales, subcontratas {personal

de limpieza, de mantenimiento, jardineria, etc.), son los mas peligrosos al conocer bien las

instalaciones y tener facil el acceso a las instalaciones.

Externas: grupos organizados ({activistas,

competidoras.

terroristas), transportistas, visitas, empresas

3.4.1.3 Seguridad exterior. ¢Qué medidas de defensa alimentaria existen en su planta para la defensa del

exterior del edificio?

Perimetro.

Luminaria exterior

Control de acceso de personas y vehiculos.

Ventanas

Cerraduras

19



e Puertasy portones

3.4 1.4. Seguridad interior. {Su establecimiento cuenta con medidas de seguridad en el interior de las

instalaciones?

® Sistema de Video vigilancia {Cdmaras})

& Alarma

e Hay zonas de acceso restringido

e Sistema de control informaético.

3.4.1.5. Seguridad del proceso. ¢ Qué medidas de seguridad cuento en mi proceso productivo?

¢ Vigilancia de las lineas.

e Verificacion de fa no manipulacion de paquetes de ingredientes.

e Trazabilidad

e Registro producto terminado

3.4.1.6. Seguridad del almacenamiento. éExiste un procedimiento de seguridad en las zonas de

almacenamiento?

e Esunazona de acceso limitado.

¢ Flalmacén de ingredientes es zona de acceso limitado.

e Elalmacén de productos quimicos es zona de acceso limitado.

e Las zonas de acceso limitado estan cerradas.

e Se realizan inventarios.

20



e Hay procedimiento de recogida y envio de cargas.

e Hay procedimientos para controlar la eliminacidn de sustancias peligrosas.

3.4.1.7. Seguridad en oficinas y zonas comunes. éQué medidas de seguridad cuentan en oficinas y zonas

comunes?

e Acceso restringido a ciertas zonas como laboratorios, Departamentos de Calidad, Financiero,

RRHH, I+D

e Alarmas

e (Cajas fuertes

3.4.1.8. Control de accesos. ¢Qué medidas de seguridad cuento para el control de accesos?

e Existe un procedimiento de control de acceso de personas: trabajadores, contratas, proveedores,

visitas.

e Existe un procedimiento de control de acceso de vehiculos.

3.4.1.9. Control del agua. ¢ Qué medidas de seguridad cuento para el control de agua?

e Accesos controlados y restringidos a depdsitos de agua, agua, depuradoras, pozos

e Lasinstalaciones de agua, pozos, etc... se inspeccionan periodicamente.

3.4.1.10. Seguridad en la correspondencia y pagueteria. {Qué medidas de seguridad cuento para el

manejo de correspondencia?

e El manejo de correspondencia se realiza en una zona alejada de las productivas.

e Hay un protocolo especifico para el manejo de correspondencia o paguetes sospechosos.
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3.4.1.11. Seguridad del personal. éQué medidas de seguridad cuento para garantizar que el personal

cumple con las normas de seguridad?

Verificacion de antecedentes del personal, contratas

Formacion en materia de seguridad

Control de acceso de empleados y contratistas

Tengo un método visible para identificar al personal

Los encargados saben que personal tienen en cada turno

No se permite entrada de objetos personales en planta

3.4.2. ELABORACION

Una vez identificados los aspectos mads vulnerables de nuestra planta y nuestro proceso,

identificamos las medidas preventivas para reducir al minimo la vulnerabilidad. Como minimo

deberemos tratar

Inocuidad del Proceso

Inocuidad del Almacenamiento

Inocuidad de la logistica: que se Envie y lo que se Recibe

inocuidad del Agua

Inocuidad de insumos
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3.4.3. PUESTA EN MARCHA

3.4.3.1.

3.4.3.2.

3.4.3.3.

3.4.3.4.

Asignacian de responsabilidades

La responsabilidad general del plan debe ser asignada a un solo empleado que entienda los

requisitos de seguridad.
Cada empleado tendrd sus responsabilidades definidas y documentadas
Capacitacion del personal

La formacién del operario debe contener los procedimientos de control de acceso, el ingreso a
zonas restringidas, la proteccién de los componentes criticos, y los procedimientos para notificar

actividades sospechosas.

Si concienciamos sobre la amenaza de adulteracion y sus posibles consecuencias nos ayudard a
aumentar la eficacia del plan. Este conocimiento debera incluir la responsabilidad de! programa,

desde su lugar de trabajo.

La capacitacién a todos los actores de la empresa en su conjunto es un factor clave para
comprender cada instancia y lograr la prevencidon y cumplimiento de este requisito. Se anexa

ejemplo de Capacitacion brindada.
Pruebas trimestrales del Pian

Trimestralmente como minimo realizaremos pruebas de verificacion del plan y las

documentamos.
Auditoria anual del Plan

Como minimo una vez al aio se realizard una auditoria completa del plan
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e El plan deberd ser modificado y evaluado siempre que haya algin cambio en [a empresa:
incorporar una nueva linea de proceso, cambiar insumos, cambiar de proveedor, cambios en la

logistica, entre otros.
3.4.3.5. Contactos de emergencia

@ Deberd haber un listado de contactos actualizado a los gue acudirdn en caso de alerta o

emergencias: Nombre y Apellido, teléfono de contacto.
@ lLos estamentos de emergencias, salud y seguridad de la empresa.
¢ Los estamentos y contactos de seguridad a nivel local, provincial y nacional.
3.4.3.6. Procedimiento de retirada de alimentos

e Establecer un Plan de retirada de producto en caso de alerta. Puede estar establecido ya en ¢!

HACCP
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Food Defense Plan Builder (FDPB) version 2.0 es una herramienta informatica, facil de usar

disefiada para ayudar a los propietarios y operadores de una instalacién de alimentos en el desarrollo de

un plan de defensa alimentaria.

En este sistema se cargan los datos de la empresa, con su evaluacion de vuinerabilidad y se
define la estrategia de mitigacion. Una vez definida se confecciona el plan de accién en el cual se asignan

responsable de ejecucién y fecha para su seguimiento.

La implementacion a cargo de la empresa se realizd a través de confeccionar
procedimientos que definieron las dreas criticas, las medidas de control, la formacién del
personal y la verificacién mediante simulacros, ademas de confeccionar todos con los registros

correspondientes a cada instancia establecida.

A continuacidn, se incluye especificamente el programa desarrollado para la bodega
donde desarrollé mi trabajo final, el cual consta con los siguientes documentos, que juego se

incluyen textualmente:

¢ PROCEDIMIENTO PROGRAMA FOOD DEFENSE

e REGISTRO ESTRATEGIA DE MITIGACION

s REGISTRO ACTION PLAN

e [MPLEMENTACION DEL PROGRAMA FOOD DEFENSE: CAPACITACION PERSONAL

e REGISTRO INFORME DE VALIDACION
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Bodega Fantasia SA

PROCEDIMIENTO Revision :
Vigencia;
PROGRAMA FOOD DEFENSE pagina:

Codificacion

CONTROL DE CAMBIOS

Rev. Fecha Motivo
01 20/02/2021 incorporacion al sistema
1. OBIETIVO

Establecer una metodologia para englobar las actividades asociadas con la proteccién del suministro de
alimentos contra actos intencionados o deliberados de contaminacion o alteracion.

2. ALCANCE

Bodega Fantasia SA

3. REFERENCIAS

BRC

IFS

4. RESPONSABILIDADES
Jefe de Aseguramiento de la Calidad: Lider del Programa de Food Defense. Asegurar la implementacion y
revision del plan de Food Defense.,
Gerente de Planta: Asegurar el cumplimiento del plan de Food Defense.

Equipo de Food Defense: Equipo interdisciplinario que participa de actividades relacionadas al programa Food

Defense,
5. DEFINICIONES Y ABREVIATURAS
Food Defense/Defensa alimentaria; término colectivo que utilizan en EE.UU. la FDA (Food and Drug
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Administration), el USDA (Department of Agriculture), el DHS (Department of Homeland Security), etc.
para englobar las actividades asociadas con la proteccién del suministro nacional de alimentos contra
actos deliberados de contaminacion o alteracién.
Programa de Food Defense; es un plan escrito que se usa para registrar y documentar las practicas
implementadas en una instalacidén para controlar o minimizar el potencial de un evento de contaminacion
intencional.
FDA: Food and Drug Administration.
Estrategias de mitigacion: Son medidas gue las instalaciones pueden tomar para minimizar el riesgo de
contaminacion intencional,
Anslisis de vulnerabilidad: andlisis para identificar pasos especificos donde la contaminacion intencional
tiene el mayor potencial de causar daflo. En este andlisis se tiene debe tener en cuenta también las
medidas que existen en el establecimiento para lograr frustrar algun tipo de atague o amenaza.
Accesibilidad: es la apertura del objetivo hacia la amenaza {es decir cuan facil alcanzable es).
Vulnerabilidad: es determinada por las caracteristicas del objetivo y del medio que lo rodea. {(Mide la
facilidad de incorporacién de la amenaza en cantidades suficientes para lograr el proposito del atacante).
Estrategias de mitigacién focalizadas: son procedimientos, practicas o procesos que, cuando se emplean
en pasos especificos del proceso, pueden minimizar las vulnerabilidades identificadas durante la
evaluacidn de la vulnerabilidad.
EPMC: equipo para manejo de crisis

6. DIAGRAMA DE FLUJO / DESCRIPCION DEL PROCESO

La elaboracién del plan incluye identificacion de riesgos y vulnerabilidades, desarrollar métodos
de control basados en la reduccién, eliminacidn y mantenimiento del riesgo a niveles aceptables.
Para desarrollar el programa usamos el Food Defense Pian Builder provisto por la FDA,

6.1 Informacién de la compafiia
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Se coloca informacion bdsica de la empresa vy de la instalacion. Se documentan los nombres de

las personas que participaron en el desarrollo del plan de defensa de alimentos, asi como los contactos

de emergencia.

6.2 Estrategias de mitigacion generalizadas

Las Estrategias de Mitigacidén generalizadas son el componente fundamental para el desarrollo

de un plan integral de defensa de los alimentos. Las estrategias de mitigacion incluyen los

procedimientos de seguridad y deteccion de la instalacion, materiales y personas.

6.3 Analisis de vulnerabilidad

Se realiza y documenta una evaluacién de vulnerabilidad para cada proceso definido por el

equipo de Food Defense.

Una evaluacién de vulnerabilidad es el proceso de identificar y priorizar las debilidades en una

operacién de alimentos. Las evaluaciones de vulnerabilidad consideran:

Clasificacion

Accesibilidad

de

Definicion

Facilmente Accesible

El objetivo se encuentra fuera del edificio y sin un perimetro cercado.

Accesible

El objetivo esta dentro del edificio, pero en un sector inseguro del

establecimiento.

Parcialmente accesibie

El objetivo esta dentre del edificio, pero en un sector relativamente inseguro

de! establecimiento.

Dificilmente accesible

El objetivo se encuentra en el edificio en un sector seguro del

establecimiento.
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No accesibie

Vulnerabilidad

Hay barreras fisicas, alarmas y personas observando para evitar el alcance del
objetivo.
Clasificacién de | Definicion

Altamente vulnerable

El producto estd expuesto abiertamente y en poco tiempo se puede
introducir el contaminante. Un mezclado uniforme dispersara el

contaminante,

Vulnerable

El producto estd algo expuesto y hay suficiente tiempo para introducir el

contaminante sin ser visto. El producto puede ser mezclado.

Algo vulnerable

£l producto tiene un exposicion limitada, como asi también limitacion en el
tiempo para agregar el contaminante sin ser visto. El contaminante podria no

ser mezclado homogéneamente.

Apenas vulnerable

Ei producto tiene puntos de exposicidn limitada, pero se encuentra bajo
observacién siempre durante la produccion. Existe la probabilidad que el

contaminante se disperse, no hay mezclado.

No vulnerable

Ei producto estd contenido en cafierias o sellado, no tiene puntos de
exposicién. Se encuentra bajo inspeccion continua. El producto es sdlido o

muy dificil de mezclar.

Por medio de la siguiente tabla se establecen las dreas:
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{310} - 12
Facilmente Accesible ,( : m

{7-81 10 12

Accesible
Parcisimente accesible ,{5 % 6}

34 12
Dificilmente accesible {3, }

o 10
No actesible (,1 ;2) : 12
it " TR " e - - ‘ ~ R B "
‘ o EEEEEh 434 B8] {7-8) {8~ 10
Mo vulnerable [Apenas vulnerable |Algo vulnerable [Vulnerable Altamente vulnerable

Areas criticas: Rojo {14 a 20)
Areas de acceso restringido: Amarilio (10 a 12)
Areas sin restricciones: Verde (4 a 8)/ gris {12)
Se aplicaran estrategias de mitigacion focalizadas a todas las dreas criticas.
En casos de areas con valores menores o iguales a 12, y en donde el equipo lo determine, se definirdn
igualmente estrategias de mitigacién focalizadas.

6.4 Contactos de emergencia

Se deberan registrar todos los posibles contactos en caso de un incidente de contaminacién
intencional.
6.5 Programa de Food Defensa

El programa contiene toda la informacién consignada desde el punto 6.2 al 6.5 y los planes de
accion respectivos.

6.6 Identificacion de contaminaciones intencionales, sabotajes yv/o alertas del programa de Food Defense

En caso que se identifique contaminacidn intencional, sabotaje o potencial sabotaje, se deberd
dar aviso de inmediato al EPMC.

El programa se revisara anualmente o con cada cambio que afecte la defensa alimentaria.

El test de efectividad del plan Food Defense y de [as medidas de control relacionadas, debe estar
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incluido en el plan de Auditorias Internas y planes de inspeccién.

Anualmente se realizard una validacion del Plan de Food Defense y se dejara constancia de ello

en el RBFN°02 Informe validacién.

7. DOCUMENTACION ASOCIADA

-Gestidn de Crisis

-Plan de Defensa Alimentaria generado por la aplicacion, el cual es confidencial y se genera un reporte

en caso de ser solicitado.

-Plan de defensa RBFN°03 — estrategias de mitigacién/action plan

Bodega Fantasia SA

REGISTRO

ESTRATEGIAS DE MITIGACION

Revision :
Vigencia:

pagina:
Codificacion RBFN°

1. Penmetro de la

propiedad

asegurado para impedir la entrada de
personas no autorizadas {por ejemplo, por
guardias de seguridad, vallas, muros u otras
barreras fisicas)? Is the property perimeter
secured to prevent entry by unauthorized
persons {e.g., by security guards, fence, wall,

or other physical barriers)?

la. ¢Estd I perimetro de la propiedad Crrently

Doing

perimetro  demarcado,
cerrado, porterias en
lugares claves, circuito de

CCrv
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1b. ¢Hay iluminacién adecuada alrededor
del perimetro de la propiedad? Is there

adequate lighting around the property

perimeter?

Currently

Doing

el perimetro se
encuentra luminado.
Expedicion posee nueva

luminaria led.

2. Perimetro

edificio

del

2a. ¢Hay iluminacién adecuada fuera de
cada edificio v entre edificios? Is there
adequate lighting outside each building and

in between buildings?

Currently

Doing

iluminacién adecuada

2b. ¢{Se controlan y aseguran las entradas
primarias a los edificios y dreas de
operacién? Are primary entrances to the
buildings and operating areas monitored and

secured?

Currently

Doing

2c. éLas puertas de salida de emergencia se
bloguean  automdticamente desde el
exterior, con alarmas gue se activan cuando
se abren las puertas? Are emergency exit
doors self-locking from the outside, with
alarms that activate when the doors are

opened?

N/A

2d. ¢las entradas operacionales, como las
puertas del muelle de carga, estan

aseguradas cuando no Se usan? Are

Currently

Doing

En algunos sectores se
puede asegurar el cierre

al final de las actividades,
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operational entrances, such as the loading

dock doors, secured when not in use?

sobre todo agquellos que
tienen custodia de
producto terminado y los
que han sido clasificados
como accesos

restringidos.

2e. (Estan todos los posibles puntos de
acceso dentro de los edificios cubiertos,
cerrados o asegurados de otra manera? Are
all possible access points into the buildings

covered, locked, or otherwise secured?

Currently

Doing

En algunos sectores se
puede asegurar el cierre
al final de las actividades,
sobre todo aquellos que
tienen custodia de
producto terminado y los
gue han sido clasificados
como accesos

restringidos.

2f.  ¢los productos e ingredientes gque se
almacenan fuera del edificio, estdn
protegidos por cercas, sellos de seguridad y /
o cerraduras? Are products and ingredients
that are stored outside the secured building
protected by fences, tamper-evident seals,

and/or locks?

Gap

fos productos o
ingredientes, se
encuentran en sectores

restringidos o limitados
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3. Vehiculos

3a. ¢la propiedad tiene una entrada
controlada o vigilada para vehiculos? Does
the property have a controlled or guarded

entrance for vehicles?

Currently

Doing

se revisan todos los
vehiculos que ingresan a
la planta. El ingreso es

por una sola porteria.

3b. ¢{Todos los vehiculos que entran en la
propiedad se identifican con calcomanias u
otra forma de identificacion visual de fa
empresa? Esto puede incluir formas de
identificacién permanente para los vehiculos
de los empleados, y la identificacion
temporal de los vehiculos gue pertenecen a
los visitantes, los trabajadores por contrato,

los proveedores vy los clientes.

Gap

existe listado con
personal  autorizado a

ingresar a la empresa

3c¢. Donde es préactico, ¢hay alguna distancia
les decir, una zona de amortiguacién) entre
las dreas de estacionamiento y las entradas a
las areas de almacenamiento de alimentos o
procesamiento de alimentos o servicios
publicos? Where practical, is there some
distance (i.e., a buffer zone)} between
parking areas and entrances to food storage

or food processing areas or utilities?

Currently

Doing

Los sectores mas
proximos a fa
produccion, poseen
personal propio durante
la actividad vy de forma

permanente. Bocas de

piletas bajo llave
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4.
Instalacién /

Planta

instalacién?
Is there adequate lighting throughout the

facility?

4a. (Hay iluminacidon adecuada en toda la

Current!

y Doing

4b. éHay un sistema de iluminacidén de
emergencia en la instalacién? Is there an

emergency lighting system in the facility?

Current!

y Doing

iluminacion adecuada

iluminacién adecuada

4c¢. ¢Sy instalacion tiene circuitos de camaras
de seguridad como un sistema de circuito
cerrado de television {CCTV) con monitoreo y
registro?Does your facility have monitored
and recorded security cameras such as a

closed circuit television (CCTV) system?

GAP

Solo para dreas criticas.

4d. éSu  institucién  ha  establecido

procedimientos de emergencia, incluyendo
procedimientos para responder a una
contaminacidn intencional? Does your facility
have established emergency procedures,
including procedures for responding to an

intentional contamination?

Current!

y Doing

Procedimientos de recall,

gestion de crisis,

entrenamiento en

seguridad patrimonial y

food defense
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g o AT

4e. {Su instalacidn tiene un sistema de alerta | Currentl | ejercicio de recall anual
de emergencia que se prueba con |y Doing

regularidad? Does vyour facility have an

emergency alert system that is tested

regulariy?

4f.  GEl acceso a la produccién, el |Currentl | Existen dreas restringidas
almacenamiento y otras &reas sensibles estd |y Doing | para los empleados, cada
restringido a un pequefio ndmero de sector estd identificado
empleados? Is access to production, storage con el color de uniforme
and other sensitive areas restricted to a small correspondiente.
number of employees? Capacitacién al personal.
4g. (Existe un procedimiento para las {Current! | Politica de ingreso de
personas que normaimente no tienen acceso |y Doing | visitantes.

pero tienen una necesidad legitima de

obtener acceso temporal a las dreas

restringidas? FEsto incluiria a todos los

visitantes, contratistas, vendedores vy
empleados. Is there a procedure in place for
individuals who normally do not have access
but have 3 legitimate need to gain temporary
access to the restricted areas? This would

include all visitors, contractors, salespeople,

and employees.

Listado actualizade de

personal que puede

ingresar a ciertos

sectores
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4ah. {Hay copias del plan del lugar y los planos | Current! | Plane de instalaciones

de la instalacidén almacenados en un lugar |y Doing |del establecimients en

seguro en la instalacion y en un lugar fuera del lugar seguro dentro vy

sitio? Are copies of the facility 's site plan and fuera de fa misma, para

blueprints stored in a secured location at the actuar frente a una

facility and in an offsite location? emergencia. Accesc con
clave.

4i. {Existen procedimientos para revisar los | Gap Se Heva un listado

armarios de mantenimiento, los armarios actualizado de llaves por

perscnales y las dreas de almacenamiento de sector. Se realizan

articulos o paquetes sospechosos?  Are inventarios de las

procedures in place to check maintenance mismas por parte de la

closets, personal lockers, and storage areas guardia. Hay un

for suspicious items or packages? procedimiento especifico
para recepcion  de
paguetes

4j. ¢Hace regularmente el inventario de llaves | Gap Implementar

a las dreas seguras / sensibles de la procedimiento.

instalacion? Do you regularly take inventory of

keys to secured/sensitive areas of the facility?

5. 5a. ¢los controles de los sistemas de |Currentl | el aire se supply esta con
Servicios calefaccion, ventilacion y aire acondicionado |y Doing | llave, es el Gnico general

{HVAC) estan asegurados por una cerradura
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para impedir el acceso de personas no

autorizadas? access by unauthorized persons?

5b. ¢Son los controles de refrigeracién, | Currentl | amoniaco, area
incluyendo las dreas de almacenamiento |y Doing | restringida, sala de
principales de materiales combustibles como combustibles, cerrada.

el amoniaco, asegurado por la cerradura para

impedir el acceso de personas no

autorizadas? Are controls for refrigeration,

including the main storage areas for

combustible materials like ammonia, secured

by lock to prevent access by unauthorized

persons?

5c¢. (Estdn los sistemas de agua utilizados en | Current! | Todas las areas
el proceso de produccién de alimentos, |y Doing | principales de
incluidos los tanques de almacenamiento o suministro,

reservorios y los componentes de tratamiento almacenamiento Y

de agua, protegidos del acceso no autorizado?
Are the water systems used in the food
production process, including any storage
tanks or reservoirs and any water treatment
components, protected from unauthorized

access?

tratamiento de agua se
consideran areas

sensibles, con acceso
restringido  a . personas

autorizadas.
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5d. {Estdn protegidos los controles de fos {Currentl [lo  ditimo  que  se
sistemas eléctricos  (s6lo transformadores {y Doing | incorpord fue accesos
principales y aparamenta} de acceso no restringidos a las
autorizado? Are the controls to the electrical fuminarias externas
systems {main transformers and switchgear
only) protected from unauthorized access?
S5e. (los sistemas de dispensacion de | Current! |los productos quimicos
productos quimicos de limpieza / desinfeccién |y Doing | usados por  Shiny se
estdn  protegidos contra  accesos  no encuentran bajo llave
autorizados? Are cleaning/sanitization
chemical dispensing systems secured from
unauthorized access?
6. 6a. (¢El acceso a las instalaciones del| Currentl |laboratorios con acceso

Laboratoric |laboratorio estd restringido a empleados |y Doing |restringido vy alarma.
autorizados (por ejemplo, puerta cerrada, Registro de llaves
tarjeta de paso, etc.)? is access to the
laboratory facility restricted to authorized
employees {e.g., by locked door, pass card,
etc.)?
6b. ¢Existe un procedimiento para recibir y | Gap reactivos bajomwﬁ;/gj

almacenar de forma segura los reactivos? Is a
procedure in place to receive and securely

store reagents?

acceso restringido
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6¢c. ¢los materiales de laboratorio estén
restringidos al laboratorio, excepto cuando
sea necesario para el muestreo u otras
actividades autorizadas? Are laboratory
materials restricted to the laboratory, except
as needed for sampling or other authorized

activities?

Currentl

y Doing

6d. ¢Existe un procedimiento para controlary
eliminar los reactivos? Is a procedure in place

to control and dispose of reagents?

Gap

7.

Procesos de

Sistemas

informatico

7a. ¢El acceso a estos sistermnas de control de
procesos estd restringido a empleados de
confianza? Is access to these process control

systems restricted to trusted employees?

Current!

y Doing

solo

contrasefia

mediante

7b. ¢ Esta protegido por contraseiia el acceso a
los sistemas informaticos de control de
procesos? s access to process control

computer systems password protected?

Currentl

y Doing

solo

contrasefia

mediante

7c¢. ¢Estan incorporados los firewalls a la red
informatica utilizada para los controles de
procesos? Are firewalls built into the

computer network used for process controls?

Currentl

y Doing
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raw materials, do you consider whether they

have developed a Food Defense Plan?

8b. Al elegir los proveedores para sus

materiales de embalaje, etiguetas,
ingredientes y materias primas, éconsidera si
han desarrollado un plan de defensa de
alimentos? Do you have a supplier approval
certification system in place to ensure that

you purchase supplies only from known,

reputable sources?

Current!

y Doing

Existe un programa de
evaluacion de
proveedores que se estd
desarrollando por medio

de Bodegas de Argentina

donde se requiere el
programa de defensa
alimentaria

8c. iRevisa e inspecciona los programas de
defensa de alimentos de los proveedores o
requiere que tengan auditorias o inspecciones
de terceros? Do you audit or inspect supplier
food defense programs or require that they

have third party audits or inspections?

Current!

y Doing

9. Ingreso de

materiales

insumos

/

9a. {Se mantienen los remolques y camiones
en las instalaciones bajo cerradura v / o
precinto de inviolabilidad cuando no se carga
o descarga? Are trailers and trucks on the
premises maintained under lock and/or

tamper-evident seal when not being loaded or

unfoaded?

Current!

y Doing

se mantienen siempre

precintados
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7d. {Estd instalado el software antivirus en el
sistema de control de procesos y es
frecuentemente  actualizado? s antivirus
software installed on the process controls
computer system and is it freguently

updated?

Current!

y Doing

Je. Cuando el empleo de un empleado
termina, su acceso a sistemas informaticos de
control de procesos estd deshabilitado? When
an employee 's employment ends, is their
access to process control computer systems

disabled?

Current!

y Doing

8.

Proveedores

i

Goil

8a. Al elegir los proveedores para sus | Currentl

materiales de embalaje, etiquetas, |y Doing

ingredientes y materias primas, {considera si
han desarrollado un plan de defensa de
alimentos? When choosing suppliers for your

packaging materials, labels, ingredients, and
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9b. ¢Existe una estrecha supervision de la | Currentl

descarga de vehiculos que transportan |y Doing

materias  primas, productos  acabados,

ingredientes u otros materiales utilizados en la

elaboracion de alimentos? Is there close

supervision of the unloading of vehicles

transporting raw materials, finished products,

ingredients or other materials used in food

processing?

9c. ¢Existen procedimientos que requieran la | Currentl | retiros de materiales en
aceptacion de envios autorizados y esperados |y Doing | desuso y recepcion de
solamente? Are there procedures that require correspondencia

the acceptance of authorized, expected

shipments only?

9d. {Se controla el acceso 2 los muelles de | Current! | Disponemos de cédmaras
carga para evitar las entregas no verificadas o |y Doing | controlando las 24 hs el
no autorizadas? Is access to loading docks sector de cargas. Sector
controlled to avoid unverified or unauthorized de acceso restringido
deliveries?

Ye. éLos envios entrantes de materias primas, | Currentl | procedimiento gﬁ;
ingredientes y materiales de empaque deben |y Doing | almacen ICQAN"008
ser controlados al ingrese al establecimiento controt y

{remito y protocolo de calidad) ?
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almacenamiento de

insumos

9f. ¢Se han verificado antes de la aceptacion
los sellos de seguridad? Are tamper-evident

seals verified prior to acceptance?

N/A

9g. ¢Se comprueban los vehiculos de carga
inferior a carga de camidn {ITL) o carga
parcial? Are less-than-truckload

{LTL) or

partial load shipments vehicles checked?

Currentl

y Doing

10. Despachos

10a. ¢Se inspeccionan los vehiculos de

transporte {camiones, camiones, vagones)
antes de la carga para detectar |a presencia de
materiales extrafios / peligrosos? Are shipping
vehicles (trucks, tankers, rail cars) inspected

prior to loading to detect the presence of any

foreign/hazardous materials?

Current!

y Doing

Inspeccién de 7 pasos.

10b. {los envios salientes estdn cerrados v

sellados  con sellos de seguridad (o

cerraduras)?  ¢Estdn  documentados  los

numeros de sellos en los envios salientes en
los documentos de embarque? Are outgoing

enclosed and

shipments sealed  with

tamper-evident seals {or locks)? Are the seal

Current!

y Doing

tos envios se sellan con
sellos de evidencia de
manipulacién indebida.
Se requiere
documentacion de los

envios  salientes. Se

documentan vy justifican
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numbers on outgoing shipments documents

on the shipping documents?

varios sellos de
transporte.

Outgoing shipments are

sealed with
tamper-evident seals.
Documentation of

outgoing shipments s
required. Multiple

transport  seals  are

documented and

justified,

10c. éSe mantienen registros de la cadena de
custodia {posesion) para todos los envios de
productos terminados? Are chain-of-custody
maintained for all

{possession} records

shipments of finished goods?

Gap

10d. ¢éExisten procedimientos eficaces de
recuperacion de productos? Are effective

product recall procedures in place?

Current!

y Doing

il
Devolucion

productos

de

11a. ¢Todos los productos / productos

devueltos son examinados en un lugar

separado designado en la instalacion para

evidencia de posibles manipulaciones antes

N/A
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del rescate o wuso en reworking /
reacondicionamiento? Are  all  returned
products/goods examined at a separate
designated location in the facility for evidence
of possible tampering before salvage or use in

rework/reconditioning?

11b. Se mantienen registros de los productos /
productos  devueltos  utilizados en s
reelaboracién? Are records maintained of

returned products/goods used in rework?

N/A

12. Auxiliares
de proceso

{agua, hielo, etc)

12a. éSe limita el acceso a los sistemas de
tuberias utilizados para transferir agua
potable, aceite u otros ingredientes? Is access
to the piping systems used to transfer potable

water, oil, or other ingredients limited?

Currentl

y Doing

12b. ¢Los sistemas de tuberia utilizados para
transferir  agua potable, aceite u otros
ingredientes son inspeccionados
periddicamente? Are the piping systems used
to transfer potable water, oil, or other

ingredients inspected periodically?

Currentl

y Doing

Inspeccién de integridad

del sistema de agua.

12c. ¢Estd restringido el acceso a los pozos de

agua (por ejemplo, por puertas o portones

Currentl

y Doing

pozos de acceso

restringido
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cerrados o limitando el acceso a los

empleados designados)? Is access to water
wells restricted (e.g., by locked door/gate or

limiting access to designated employees)?

12d. ¢Hay tanques de almacenamiento de
agua, reservorios o sistemas de tratamiento
de agua? (E! acceso a ellos estd restringido?
Are there water storage tanks, reservoirs, or
water treatment systems? Is access to them

restricted?

Currentl

y Doing

12e. ¢Estd restringido el acceso a los equipos
de fabricacidn de hielo ya las dreas de
almacenamiento de hielo? Is access to
ice-making equipment and ice storage areas

restricted?

N/A

13.
Almacenamient

o / Depdsito

13a. ¢El acceso a materias primas y areas de
almacenamiento  de  ingredientes  esta
restringido a empleados designados (por
ejemplo, por puerta o puerta cerrada)? Is
access to raw material and ingredient storage
areas restricted to designated employees

{e.g., by locked door or gate)?

Gap

fos productos

O

ingredientes, se

encuentran en sectores

restringidos o limitados
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13b. iSe mantiene un registro de acceso para
indicar quién ha entrado en las dreas de
almacenamiento de materias primas o
ingredientes? Is an access record maintained
to indicate who has entered raw material or

ingredient storage areas?

Gap

13c. ¢El acceso a las dreas de almacenamiento
de productos terminados esta restringido a
empleados designados? Is access to finished
product storage areas restricted to designated

employees?

Currentl

y Doing

13d. {Estd restringido el acceso a instalaciones
de almacenamiento adicionales o temporales,
tales como almacenes arrendados,
contenedores de transporte, cobertizos de
almacenamiento o vehiculos / remolgues? Is
access to any additional or temporary storage
facilities, such as leased warehousing,
shipping  containers, storage sheds, or

vehicles/trailers, restricted?

Current!

y Doing

13e. ¢Realiza inspecciones aleatorias de
seguridad de todas las instalaciones de

almacenamiento {incluyendo las instalaciones

Currentl

y Doing
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de almacenamiento temporal)? Do vou
conduct random security inspections of all
storage facilities {(including temporary storage

facilities)?

13f. ¢Se mantienen las etiguetas y envases de
los productos de forma controlada para
prevenir el robo y el mal uso {por ejemplo,
falsificacién)?  Are product labels and
packeging held in 2 controlled manner to
prevent theft and misuse {e.g.,

counterfeiting)?

Currentl

y Doing

sector etiquetas
restringido, plan  de
destruccién de etiquetas

obsoletas

13g. ¢5e  comprueba regularmente I3
exactitud del inventaric del producto
terminado? Is finished product inventory

regularly checked for accuracy?

Currentl

y Doing

14. Productos
guimicos

peligrosos

14a. ¢las adreas de almacenamiento que
contienen materiales o productos quimicos
peligrosos -como  plaguicidas, productos
guimicos industriales, materiates de limpieza,
desinfectantes vy  desinfectantes- estan
restringidas para permitir el acceso sélo a
personal autorizado? Are storage areas that

contain hazardous materials/chemicals—such

Currentl

y Doing

bajo llave
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materials, sanitizers,

authorized personnel only?

as pesticides, industrial chemicals, cleaning
and

disinfectants—restricted to allow access by

maintained?

14b. ¢Se mantiene un inventario regular de
materiales / quimicos peligrosos? Is a regular

inventory of hazardous materials/chemicals

Current!

y Doing

recinto  de  residuos
peligrosos cerrado bajo

ilave

15.
Seguridad

del

personal

verificacion de

15a. ¢Se realizan controles bdsicos de | Currentd

antecedentes y / o referencias con empleadores | y Doing | antecedentes penales
anteriores para todos los empleados nuevos? para personal de puestos
Are basic background checks and/or reference criticos

checks with previous employers conducted for

all new employees?

15b. ¢Se realizan controles de antecedentes mas | Currentl | verificacion de
exhaustivos sobre los empleados gue estardn |y Doing | antecedentes penales

trabajando en operaciones delicadas? Are more
comprehensive background checks conducted
on employees who will be working in sensitive

operations?

para personal de puestos

criticos
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15¢. Si se utiliza un suministro puablico de agua,
ése han hecho arreglos con los funcienarios de
salud locales para asegurar que notifiquen
inmediatamente a la planta si la seguridad del
suministro publico de agua estd comprometida?
if a2

public  water used, have

supply s
arrangements been made with local health
officials to ensure they immediately notify the

plant if the safety of the public water supply is

compromised?

N/A

15d. ¢Se realizan controles de antecedentesy f o

verificaciones de referencias en todos los

contratistas  {tanto  permanentes  como

estacionales) que estardn trabajando en
operaciones delicadas? Are background checks
andfor reference checks conducted on  all
contractors {both permanent and seasonal) who

will be working in sensitive operations?

Current!

y Doing

nuevos ingresos si,
personal de vigilancia si,

puestos criticos

15e. {Todos los empleados reciben capacitacion
sobre procedimientos de seguridad vy defensa de
alimentos como parte de su entrenamiento de
orientacion? Do all employees receive training
and food defense

on security procedures

awareness as part of their orientation training?

Current!

y Doing

se encuentra el programa
de food defense, en e PAF
refuerza con

anual, se

triptico,
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15f. élos empleados, los visitantes y los
contratistas {incluidos los trabajadores de la
construccidn, las tripulaciones de limpieza v los
conductores de camiones) se identifican de
alguna manera en todo momento mientras
estdn en las instalaciones? Are employees,
visitors, and contractors {including construction
workers, cleaning crews, and truck drivers)
identified in some manner at all times while on

the premises?

Gap

el personal externo se
identifica mediante

entrega de triptico

15g. ¢(Controla el acceso de los empleados vy
contratistas a la instalacion durante las horas de
trabajo (por ejemplo, puertas codificadas,
recepcionista de turno, tarieta de boleto, etc.)?
Do you control employee and contractor access
into the facility during working hours (e.g.,
coded doors, receptionist on duty, swipe card,

etc.)?

Current!

y Doing

ingreso mediante huella,
posterior al ingreso

controlado por porteria

15h. ¢Su instalacién controla la entrada de
empleados y contratistas en la instaiacién
durante las horas no faborables? Does your
facility control the entry of employees and
contractors into the facility during non-working

hours?

Currentl

y Doing

personal de vigilancia las

24 hs de tunes a lunes
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15i. {Tiene su instalacion una manera de limitar | Current! | sectores  sensibles  se
a empleados temporales vy contratistas |y Doing | encuentran restringidos a
(incluyendo trabajadores de la construccidn, todo el personal

equipos de limpieza y conductores de camiones)

a areas de la instalacién relevantes para su

trabajo? Does your facility have a way to limit

temporary employees and contractors {including

construction workers, cleaning crews, and truck

drivers) to areas of the facility relevant to their

work?

15j. ¢Existe una manera de identificar a los | Current! |Los uniformes responden
empleados que se correlacionan con sus|yDoing [a los distintos sectores
funciones / asignaciones / departamentos PRP Practicas personales.
especificos {por ejemplo, los uniformes de Personal de expedicion
colores correspondientes)? Is there a way to {zona restringida) posee
identify employees that correlates with their brazalete de identificacion
specific  functions/assignments/ departments

{e.g., corresponding colored uniforms)?

15k. ¢Mantiene la gerencia una lista actualizada | Currentl

de turnos {es decir, quién estd ausente, quiénes |y Doing

son los reemplazos y cuando se integran nuevos
empleados en ia fuerza de trabajo) para cada
turno? Does management maintain an updated

shift roster {i.e, who is absent, who the
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replacements are, and when new employees are
being integrated into the workforce) for each

shift?

151, é5u instalacidn restringe los articulos
pgrsonales y los alimentos dentro de las dreas
de produccion? Does vyour facility restrict
personal items and food within production

areas?

Currentl

y Doing

prohibicién de ingresar
con alimentos, bebidas vy
pertenencias a sectores

productivos

15m. ¢Existe una politica que prohiba a los
empleados retirar la ropa vy el equipo de
proteccion proporcionados por la empresa de las
instalaciones? Is there a policy in place that
prohibits employees from removing
company-provided clothing and protective gear

from the premises?

N/A

16. Plan

de Defensa

Alimentari

16a. ¢Hay una persona ¢ equipo designado para
implementar, administrar y actualizar el Plan de
Defensa de Alimentos? Is there a designated
person or team to implement, manage, and

update the Food Defense Plan?

Currentl

y Doing

calidad, equipo de Food

Defense

16b. éLos supervisores, Ia gerencia y el personal
clave han recibido capacitacién adicional en

defensa de los alimentos orientada hacia la

Currentl

y Doing

PAF
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administracion? Have supervisors, management,
and key personnel received additional food

defense training geared towards management?

16c. ¢Realiza ejercicios regulares de defensa de | Currentl |inspecciones de BPM,
alimentos para probar la efectividad de su Plan |y Doing |revisién de perimetros
de Defensa de Alimentos? Do you conduct con rondines,
regular food defense exercises to test the mantenimiento  de los
effectiveness of your Food Defense Plan? perimetros por parte de
intendencia,
reporte  de  personal
extrafio por parte de
personal de
fraccionamiento
16d. ¢Se revisa periodicamente el Plan de | Currentl |El equipo de defensa de
Defensa de los Alimentos {y se revisa si es]yDoing |alimentos debe revisar y

necesario}? Is the Food Defense Plan reviewed

{and revised if necessary) periodically?

actualizar el Plan de
Defensa de Alimentos por
o menos anualmente. Las
evaluaciones son
realizadas anualmente por
el equipo y cada dos afios

por el resto del personal

de la empresa.
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16e. ¢los detalles de los procedimientos de | Currentl |El  Plan de Defensa

defensa de alimentos dentro del Plan de Defensa |y Doing | Alimentaria es un

de Alimentos se mantienen seguros © documento  confidencial.

confidenciales? Are the details of food defense Se puede compartir un

procedures within the Food Defense Plan kept resumen del plan vy un

secure or confidential? resumen de los resultados
de las auditorfas. Los
elementos detallados v las
vulnerabilidades no se
compartirén,

16f. ¢Se incluye la informacién de contacto de | Current!

emergencia de las autoridades reguladoras de |y Doing

los gobiernos locales, estatales y federales y de

los funcionarios de salud publica en el Plan de

Defensa de Alimentos? Is the emergency contact

information for local, state, and federal

government regulatory authorities and public

health officials included in the Food Defense

Plan?

16g. ¢Hay procedimientos para responder ante | Current! |recall, manejo de crisis

amenazas e incidentes de contaminacion de |y Doing

productos detallados en el programa de FD? Are

procedures for responding to threats and actual
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incidents of product contamination detailed in

the Food Defense Plan?

16h. ¢Tiene el Plan de Defensa de Alimentos
procedimientos para asegurar que los productos
contaminados © potencialmente dafinos se
mantengan en la instalacién? Does the Food
Defense Plan have procedures to ensure that
contaminated or potentially harmful products

are held at the facility?

Currenti

y Doing

16i. ¢(Tiene el Plan de Defensa de Alimentos
procedimientos para la manipulacion segura vy
eliminacion de productos contaminados vy la
descontaminacion de la instalacién de acuerdo
con las directrices y reglamentos ambientales
locales? Does the Food Defense Plan have
procedures for safe handling and disposal of
contaminated products and decontamination of
the facility in accordance with local

environmental guidelines and regulations?

Current!

y Doing

16, iSe anima a los empleados a reportar
sefiales de posible contaminacién del producto,
personas desconocidas o sospechosas en la

instalacion, o interrupciones en el sistema de

Current!

y Doing

buzones y linea ética.

Personal de rrhh
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defensa de alimentos? Are  employees
encouraged to report signs of possible product
contamination, unknown or suspicious persons
in the facility, or breaks in the food defense

system?

16k. (Tiene su instalacién procedimientos de | Currentl
evacuacidn en caso de una emergencia que {y Doing
incluyen controlar el acceso a la instalacion
durante la evacuacién? Does your facility have
evacuation procedures in case of an emergency
that include controlling access to the facility

during evacuation?

Bodega Fantasia SA

REGISTRO Revisién :
Vigencia:

ACTION PLAN Pagina:
Codificacion

Measure # or Process Step
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la. (Estd el perimetro de la propiedad asegurado
para impedir la entrada de personas no autorizadas

(por ejemplo, por guardias de seguridad, vallas,

muros u ofras barreras fisicas)?

Fortalecer los procedimientos de control de
ingresos al establecimiento. Identificacion de
personal de todas las areas. Entrenamiento
del personal en prevencion de amenazas.
Gestidn de toma de muestras de botellas.
identificacion del personal de expedicion,

ampliacion del circuito de CCTV.

2f. ¢Los productos e ingredientes que se almacenan
fuera del edificio, estan protegidos por cercas, sellos

de seguridad y / o cerraduras?

Plan de adecuacion de nuevos depositos

ARMAR RECINTO CERRADO
PLAN DE CENTRO DE DISTRIBUCION DE

INSUMOS

3b. {Todos los vehiculos que entran en la propiedad
se identifican con calcomanias u otra forma de

identificacion visual de la empresa?

1- entrega de identificacidn para vehiculos de
terceros

2- reestructuracion de estacionamiento

4c. éSu instalacién tiene circuitos de camaras de
seguridad como un sistema de circuito cerrado de

televisién (CCTV) con monitoreo y registro?

ampliacion CCTV

4g. iExiste un procedimiento para las personas que
normalmente no tienen acceso pero tienen una
necesidad legitima de abtener acceso temporal a

las dreas restringidas?

incluir en el listado de acceso, el ingreso de

servicios y proveedores.
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4i. ¢Existen procedimientos para revisar los

armarios de mantenimiento, los armarios

personales y las édreas de almacenamiento de

articulos o paquetes sospechosos?

Evaluacion periddica sobre capacitacion de
food defense y entrenamiento a través de esta
herramienta.

Procedimiento de inspeccion.

mejora de la gestién de llaves duplicados por

sector en poder del servicio de vigilancia

4j. {Hace regularmente el inventario de llaves a las

areas seguras / sensibles de la instalacién?

Evaluar cumplimiento del procedimiento,
reevaluacion de dreas criticas en la empresa.
Capacitaciones

Gestion de llaves duplicados por sector en

poder del servicio de vigilancia

6b. (Existe un procedimiento para recibir vy

almacenar de forma segura los reactivos?

Estandarizar mediante procedimiento Ila

recepcion y el almacenamiento seguro de

reactivos.

6¢. ¢Los materiales de laboratorio estén restringidos
al laboratorio, excepto cuando sea necesario para el

muestreo u otras actividades autorizadas?

Procedimiento para la salida de insumo
quimico o reactivo del laboratoric, Aprobacidn

de salida por el jefe/supervisor de laboratorio.

6d. {Existe un procedimiento para controlar y

eliminar los reactivos?

Procedimiento de disposicion y control de los
reactivos almacenados. Documentar el ingreso

de reactivos.

61




8c. ¢Revisa e inspecciona los programas de defensa
de alimentos de los proveedores o requiere que

tengan auditorias o inspecciones de terceros?

incorporar en ficha de proveedores vy

auditorias de proveedores este apartado

10b. éLos envios salientes estan cerrados vy sellados
con sellos de seguridad (o cerraduras)? ¢Estén
documentados los nimeros de sellos en los envios

salientes en los documentos de embargue?

se implementa mejora para el control de los

precintos previo a la colocacién de los mismos

10c. éSe mantienen registros de la cadena de
custodia (posesion) para todos ios envios de

productos terminados?

implementar en Ml. Paises limitrofes.

13a. ¢El acceso a materias primas y areas de
almacenamiento de ingredientes esta restringido a
empleados designados (por ejemplo, por puerta o

puerta cerrada)?

plan de adecuacidn de nuevos depdsitos

13f ¢Se mantienen las etiguetas y envases de los
productos de forma controlada para prevenir el

robo y el mal uso {por ejemplo, falsificacién}?

adecuacidn del sistema de destruccidon de

etiquetas

15f. ¢Los empleados, los visitantes y los contratistas
{incluidos los trabajadores de la construccidn, fas
tripulaciones de limpieza y los conductores de
camiones) se identifican de alguna manera en todo

momento mientras estan en las instalaciones?

mejora de la identificacion mediante tarjetas

numeradas
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16k. ¢Tiene su instalacidn procedimientos de

evacuacion en caso de una emergencia que incluyen

controlar el acceso a la instalacidon durante la

evacuacion?

mejorar el procedimiento.

Simulacros de planta

Implementacidn del programa Food Defense: Capacitacién de personal

PROGRAMA DE PREVENCION DE

AMENAZAS

s Objetivo

Concientizar al personal en observar y denunciar aquellas acciones o hechos que resulten

sospechosos de una posible amenaza.

m ;Enqué consiste el programa?

Bodega Fantasia SA
REGISTRO

INFORME DE VALIDACION

Revisién :
Vigencia:
Pagina:
Codificacion
RBFN°02
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FUNCIONAMIENTO DE PLAN FOOD DEFENSE EN PORTERIA

Diciembre 2021

1. Consideraciones previas a la validacién

Riesgo de que una persona
perteneciente a la empresa
ingrese a un drea de alto
riesgo y pueda provocar un
de

sabotaje en la carga

producto terminado

Una

persona
compafiia podria provocar un sabotaje
en el proceso de carga de un producto
terminado.

Lla presencia de elementos extrafos,
productos quimicos o sustancias dafiinas

dentro del contenedor.

perteneciente a la

El personal propio de la compafiia debe

detectar al personal ajeno al sector que
esté solicitando una llave de un sector
restringido avisar a

y debe su

supervisor inmediato.

2. Objetivo de la validacion

El objetivo de la validacion es corroborar las capacitaciones dictadas sobre food defense y las

instrucciones de ¢cédmo actuar ante la presencia de una persona ajena a la compafiia solicitando Have de

un sector restringido de alto riesgo.

Responsables de la validacién

Andrea Carparelli
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3. Metodologia

Una persona de la empresa, que no trabaja en el sector de expedicion debe solicitar la llave en la
guardia para acceder al drea de acceso restringido.

Esta persona debe ser cuestionada por el personal de la guardia, quien debe rechazar la solicitud y
dar aviso de inmediato a su superior.

4. Pardmetros y criterios de decision

Personal extrafio al drea de riesgo: Inspector de Calidad

Area para recorrer: Expedicién

Personal gue detecta: Responsable de la guardia

Persona avisada: Jefe de Seguridad patrimonial. Quién se comunica con el jefe de Calidad y MA
Documento evidencia: personal de porteria envia mail informando el acontecimiento ocurrido al jefe de

Seguridad Patrimonial.

5- Conclusién
Las capacitaciones dictadas sobre Food Defense, explicando el propésito y las instrucciones de
cdmo indagar a una persona ajena al sector, respetando los procedimiento de Gestién de llaves y dando
aviso a un supervisor inmediato dio resultado, cumpliendo el objetivo de la validacion
El personal de guardia cuestioné la solicitud de la llave a |a persona ajena al sector, rechazé el pedido e

Inmediatamente fue comunicado al Jefe de seguridad Patrimonial.
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Conclusiones

Aspectos tan importantes como garantizar la inocuidad del proceso y/o producto final, deben ser

ia prioridad méxima de cualquier empresa o institucion relacionada con la produccion alimentaria.

En definitiva, los planes de Food Defense no son una alternativa o una eleccién, se han

convertido en una necesidad obligada.

La efectividad de la implementacidon de un programa Food Defense depende en gran medida del
énfasis en poder realizar un diagnéstico adecuado, a continuacién de trabajar en corregir las
vulnerabilidades, mantener constantemente el sistema actualizado y verificar que se sigan
correctamente los procesos determinados.

En sintesis, el objetivo de un plan de “Food Defense” pretende reducir los riesgos de
contaminacion intencionada o indebida, ayudar a responder de forma rapida ante situaciones de
emergencia alimentaria, mantener un puesto de trabajo sin riesgos para los empleados, fabricar

productos inocuos para los clientes, proteger a las empresas y su imagen.

De esta manera, se demuestra la hipdtesis, donde la implementacién de un plan de
defensa alimentaria es sin dudas la medida preventiva indispensable para minimizar toda accién

intencionada de contaminacion, logrando de esta manera la inocuidad en los alimentos.
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UN EVENTO DE ALTO VALOR
REGIONAL

El pasado Jueves 13 de Octubre se Hevo a cabo en
las instalaciones de ia Faculiad Don Bosco de
Enologia y Cienclas de la Alimentacidn de la
Universidad Catélica de Cuyo, la  Jomado de
Inveidad en Alimentos y Enologia organizada por
el Centro de Investigacion, Desarrollo, Extension
v Servicios "Padve Francisco Oveglia” (CIPFO).

Con una participacion multitudinaria se citaron
estudiantes,  docentes,  investigadores  y
profesionales del medio; en dicha casa de altos
estudios referente de la Enologia v Ciencias de In
Alimentacion.

JORNADA DE INOCUIDAD EN ALIMENTOS Y ENOLOGA

Andrea

Carperelli

En cuanto a la temdtica "Food Delense and Food
Fraud”, fue desarrollada por la especialista Lic.
Andrea Carparelli, reconocida graduada de la
Facultad Don Bosco, donde destacé que « [J
objetiva de un plan de defensa alimentaria es
identificar, mitigar v vigitar posibles fuenies de
contaminacion inlencionada de alimestos v con
esto, desarrollar estrareginos para  reducir el
peligro, las cuales deben ser identificadas ey
dicho plan v puesto en prictica en cada paso del
proceso productive ».

Capacitacion brindada desde mi autoria, al personal interno de la empresa y al puiblico en general.

Facultad Don Bosco- UCCuyo
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FOOD DEFENSE &
FOOD FRAUD

Requisitos de las normas de inocuidad alimentaria
Consideraciones practicas aplicables a una Bodega:

Lic. Andrea Carparelli

JE e ‘e
 Existen mecanismos & El problema se presenta
% para i cuando la
s i & i
en los 5 cau ¥ das o
alimentos producto de il
errores o incidentes, ionadas gue

que se generan por la
& naturaleza misma de los

procesos de

manufactura. |

han sido planificadas
por terceros con
motivaciones e intereses
propios.

¢NOS HEMOS PUESTOA
PENSAR SOBRE LAS INFINITAS
OPORTUNIDADES QUE EXISTEN
DE CONTAMINAR
INTENCIONALMENTE EL
SUMINISTRO DE ALIMENTOS?
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EL FACTOR COMUN DETRAS DE ESTOS
ACTOS DELIBERADOS ES LA GENTE.

LA CUESTION CLAVE ES LA MOTIVACION

NO AN
INTENCIONAL

Figure 1. Matriz de tipos de riesgo olimentario
{GFSI Position paper on food froud, 20145
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FOOD DEFENSE

FOOD FRAUD
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El Fraude como concepto se refiere a una estafa, un
engafio.

En el sector alimentario podemes FRAUDE AUMENTARIO

referimes a fraude cuando de forma
consciente se modifica laalidad de
i [} i

icio

£l perjuicio al consumidor en la
mayoria de las otasiones inocuo, pero
no deja de ser un engafio.

H n  CANTIDAD
Ti pOS d € - Productos que contienen una cantidad (peso o
f ra U d e volumen) inferior al anunciado. Blen por
incluir menor cantidad neta o en porcentaje
i H sobre el total, como puede ser una leche que
alimentarios o e ppae
m  CALIDAD

- Productos que contlenen potencladores de
sabor gue enmascarsn algin defecto
alimentario, por tratarse de una materia prima
de inferior calidad.

e IDENTIDAD

- Engafios en cuanto a marcas, el origen del
producto, suplantaciones.

l v 2057 o G 50 Getectity vemta do
i des<ongstaba y acssharadda pars

panEosr #han roje Tesee

Actividad fraudulenta con la leche porla
creciente demanda y los bajos precios

RS R T R

s 2083 bl dpoulonit e 103 canelones o
La Cacinacs samtanion carme dy catisbin on

Fraude: vendfan maiz v soja
convencional como si fueran
organicos




Aceites y mieles, los alimentos con mayor fraude
registrado en Argentina

Las aduiteracionss y rotulaciones 135335 50N de k3¢ practicas que més preccups & 13 industeia simenticta
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Blemay de rgistros Gonde Ung de 133 format MAS ComuRes te AR fusdr RNE y RNPA fatses, perte:
sECientes B MUFAS MANES o d30es U baja)

12 et (505 28 2orepspordiernn & soaites v ¥ @ misles, doa e 1oy tategorins de silventos son ma-
frecuancix or stullerseif ou ninstrs pais,
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Wik
VIS

ANMAT advierte sobre unidades
falsificadas de aceite de oliva virgen
extra cldsico marca "Nucete®
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DEFENSA
ALIMENTARIA

FOOD DEFENSE
VS
FOOD SAFETY

¢, ES LO MISMO DEFENSA
ALIMENTARIA QUE
INOCUIDAD DE LOS
ALIMENTOS?
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La inocuidad de los alimentos sborda riesgos
predecibles y no intencionales.

La inocuidad de los alimentos se aborda mejor
mediagnte el sistema HACCP.

:QUE SIGNIFICA
DEFENSA
ALIMENTARIA?

GFSI/ Benchmarking requirements GFS! version 7.2 (draft 2017)

"El proceso para garantizar la seguridad de los alimentos y bebidas contra todas
las formas de ataques malintencionados, incluido el ataque ideolégicamente
motivados que conduce a la contaminacion”,

PAS 96: 2017 / Guide to protect and defend food and drink from deliberte attack |

“Procedimientos adoptados para garantizar la seguridad de los alimentos y

bebidas y sus cadenas de suministro a partir de atagues malintencionados e
ideolégicamente motivados gue provocan contaminacién o interrupcion del

suministro”

FDA (Food and Drug Administration}

“Es el esfuerzo por proteger los alimentos de la ggultergcfién intggcig'nai de
actos destinados a causar dafos a gran escala a la salud publica, incluidos los
actos de terrorismo dirigidos al sumtinistro de alimentas”
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DEFENSA ALIMENTARIA

i EEUU: Taco Bell en aprietos por foto ¢
empleado lamiendo tortillas

s
Empresa comunics que despidie ol sujeto que protagoniza a instantdnea v que

[ —
cuestion nunca fueron servidos a tos cligntes.

FL————
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Araiz de 2001 con los ataques terroristasy bioterroristas, Estados [m
Unldos toma medidas que buscan evitar un posible atague a través de r.
ia cadena de alimentos

v La FDA (Food & Drug Administration) y el US Department of
Agriculture desarrollan guias de seguridad B .
v C-TPAT (Customs Trade Partnership Against Terrorism) se lanza a e L2 St
finales del 2001 T

¥ El “Department of Homeland Security” se establece en 2002

¥ El acta contra el Bioterrorismo en 2002 es promulgada

v Organizaciones gubernamentales junto con profesionales dela
seguridad empiezan areunirse y formar marcos regulatorios en 2003 Homeland
Security

FOOD DEFENSE, MAS ALLA DE LA INOCUIDAD

Es uno de los requisitos exigidos hoy dia tanto para los alimentos que
entran en Estados Unidos, como para quienes quieran exportar sus
productos a otros paises, en especial a las principales cadenas de
distribuci6n eurcpeas.

En la actualidad solo hay tres referénciales privados que contemplan un
capitulo especifico en torno a Food Defense: las normas FSSC 22000,
IFS Food (International Featured Standards) y BRC Food (British Retail
Consortium); todas ellas reconocida por la Global Food Safety Initiative

(GFSY).

%2 BRTECCIGHN EL EETARLELIMMINTO ¥ £

witdesink eteormtiel piiokiimans,

NORMA BRC

4. NORMAS RELATIVAS AL
ESTABLECIMIENTO

O B Y TS RS Y W,

4.2 PROTECCION DEL
ESTABLECIMIENTO Y
DEFENSA ALIMENTARIA.
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& Food Deferas plan s inspestionss
externns

IFS FOOD

GFOOD DEFENSE PLAN E
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Objetivos:

PLANDE

DEFENSA AUMENTARIA FBO%EFENSE Responsszy
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mitigacibn
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El objetivo de un plan de “Food Defense” es identificar, mitigar
y vigilar posibles fuentes de contaminacion intencionada de
alimentos

Puntos Clave Estructura del plan

®w Entornoy edificacién / disefio de la = Funciones y responsabilidades
planta claras

w Accesibilidad a las instalaciones = ldentificacion de vulnerabllidades y

= Lanaturaleza del productos puede Joterminacion do les Mmedides de

hacerlos més vulnerables
® implantacion y sostenibilidad del
programa

®  mMejora continua del sistema

80



;QUIEN TIENE
MAYOR
POTENCIAL
DE CAUSAR
DANO?

Las evaluaciones de vulnerabilidad se usan para
identificar puntos especificos(o pasos procesables del
proceso) en la cadena de suministro de alimentos

donde la contaminacién intencional tiene el mayor
potencial de causar dafo
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PROGRAMA DE PREVENCION DE
AMENAZAS

= Objetivo

Concientizar al personal en observar y denunciar aguellas acciones o hechos que resulten
sospechosos de una posible amenaza.

® SEnqué consiste el programa?

AMENAZA

COSA O PERSONA QUE
CONSTITUYE UNA
POSIBLE CALISA DE

RIES PERJUICH
PARA ALGUIEN O ALGQ.
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VALIDACION DEL PLAN
FOOD DEFENSE

Plantea aplicar la técnica de simulacro en funcién al
procedimiento defensa alimentaria
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La seguridad alimentaria como concepto global

Agentey
contaminantes

g Unalimento C;ﬂ *:i>

Seguro a todo
nivel.

e Incluyendo los
sistemas de
gestidn de la
Inocuidad, la
Defensa de los
Alimentos v la
Calidad
Alimentaria

inocuidad
. Legalidad

W

Calidad |

MUCHAS GRACIAS
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