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6. RESUMEN EJECUTIVO

La cultura de la inocuidad alimentaria esta siendo reconocida cada vez mas al
sefalar a las empresas alimentarias de todo el mundo como un aspecto clave que
ayuda a que los alimentos sean mas seguros para los consumidores, la industria
alimentaria considera la inocuidad de sus productos como su principal
preocupacion. Con los afos, la industria y los entes reguladores han desarrollado
sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, permitiendo la erradicacion de
grandes brotes de intoxicacion alimentaria en muchos paises. Estas acciones
incluyen la contaminacion intencionada de los alimentos y/o fraude alimentario, los
procesos buscan garantizar que los alimentos y el suministro de alimentos no sean
el objetivo de actividades criminales.

Para identificar las vulnerabilidades, la organizacion debe evaluar la susceptibilidad
de sus productos a potenciales actos de fraude alimentario. Dado esto, surge el
cuestionamiento de si ¢EIl proceso de certificacidn participativa del Sistema de
gestion de inocuidad alimentaria basado en la norma ISO 22000:2018 (ICONTEC,
ISO 22000, 2018) en Colombia aplicada al sector de productos lacteos garantiza la
inocuidad identificando los nuevos riesgos generados por la situacion en los tiempos
de la COVID — 19?, es por ello que para dar respuesta a este cuestionamiento se
plantea como objetivo general evaluar los principales riesgos de fraude alimentario
en los tiempos de la COVID - 19 en el sector lacteo colombiano desde la recoleccion
hasta el centro de acopio principal del municipio Choconta, para enfocar este
objetivo se segrega en aplicar una evaluacion de vulnerabilidad y su relacién con
los tipos de fraude alimentario en el sector lacteo en Colombia en los tiempos de la
COVID — 19 y proponer medidas de mitigacion en centro de acopio principal del
municipio de Choconta basandose en la evaluacion de la vulnerabilidad del fraude
alimentario.

La metodologia que se llevd a cabo fue a través de una etapa de evaluacion para
caracterizar las vulnerabilidades de fraude alimentario se realizé un arbol de
decisiones para decidir en qué etapa implementar la herramienta, , seguido por el
disefio y revision de una estrategia de mitigacion, y su aplicacion que comprendio
una seccion de informacion general para recoger los datos de la empresay el equipo
que completo la informacion en la herramienta Food Safety Across the Supply Chain
(SSAFE) a la asociacién de lecheros (APROLECHO) a través de cincuenta
preguntas de evaluacion, en la primera fase de resultados se logro establecer la
siguiente informacion en la cual el presidente de la asociacion indica actualmente la
asociacion cuenta con 330 vinculados y no se cuenta un historial de fraude
registrado que soporte los accidentes o incidentes a través del tiempo, también
reconoce que por ser una asociacion pequefia que permite la entrada de terceros y
existe la posibilidad de tener una alta vulnerabilidad al fraude alimentario y de igual
forma indica que por falta de capacitacion se presenta una cultura débil a varios
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aspectos que no solo relacionan fraude alimentario, adicional que los asociados en
su mayoria solo saben contar no saben leer o escribir por tal motivo se dificulta el
aprendizaje.

En los principales resultados se obtuvo un diagrama de telarafia principal con el
panorama general de los resultados y un diagrama de telarafa detallado con los
pormenores de los resultados permitiendo la generacion de estrategias y técnicas
de mitigacion potenciales a partir de las vulnerabilidades identificadas, se evidencio
gue los controles internos son ineficientes ya que la asociacion no tiene un sistema
de monitoreo de fraude alimentario tanto de materia prima en la fase de recolectores
de leche como de producto final en el centro de acopio por temas de asignaciones
de presupuesto y desconocimiento en la estructuracion inicial y esto a su vez se ve
reflejado en oportunidades de fortalecimiento de las evidencias histéricas de fraude
en materias primas y productos finales, ya que como se muestra posibilita que no
sea facil de tener complejidad y detectabilidad de la falsificacion por motivaciones
econOmicas en la leche, adicionalmente el no tener transparencia en la cadena de
suministro que segun se afirma por el representante legal hace que la asociacion
(APROLECHO) no tenga como estructurar un sistema de control facilmente y esto
a su vez el complejo de la dificultad para la fijacion de precios durante las diferentes
épocas climéticas que se presentan en el afio y que sin duda por la competitividad
del mercado terminan afectando a los pequeiios productores asociados.

Se concluye que el sector lacteo en Colombia ante y durante los tiempos de la
COVID - 19 no cuenta con una definicion clara y normalizada del concepto de fraude
alimentario, por tal motivo la asociacion de lecheros (APROLECHO) se ve afectada
principalmente por este factor. A nivel internacional, tampoco hay consenso entre
los paises latinoamericanos de forma que no se cuenta con capacitacion suficiente
para la aplicacion en el sector lacteo colombiano.

Palabras clave: Fraude alimentario, vulnerabilidad, lacteo, SARS-CoV-2
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7. ABSTRACT

The culture of food safety is being increasingly recognized by pointing to food
companies around the world as a key aspect that helps make food safer for
consumers, the food industry considers the safety of its products as its main concern.
Over the years, industry and regulators have developed food safety management
systems, enabling the eradication of large food poisoning outbreaks in many
countries. These actions include the intentional contamination of food and/or food
fraud, the processes seek to ensure that food and the food supply are not the target
of criminal activities.

To identify vulnerabilities, the organization must assess the susceptibility of its
products to potential acts of food fraud. Given this, the question arises as to whether
the participatory certification process of the Food Safety Management System based
on the ISO 22000: 2018 standard (ICONTEC, ISO 22000, 2018) in Colombia applied
to the dairy products sector guarantees safety by identifying the new risks generated
by the situation in times of COVID - 19?, which is why in order to respond to this
guestion, the general objective is to assess the main risks of food fraud in times of
COVID - 19 in the dairy sector Colombian from the collection to the main collection
center of the Choconta municipality, to focus on this objective it is segregated in
applying a vulnerability assessment and its relationship with the types of food fraud
in the dairy sector in Colombia in the times of COVID - 19 and propose mitigation
measures in the main collection center of the municipality of Choconta based on the
assessment of the vulnerability of food fraud entary.

The methodology that was carried out was through an evaluation stage to
characterize the vulnerabilities of food fraud, a decision tree was made to decide in
which stage to implement the tool, followed by the design and review of a mitigation
strategy, and its application that included a general information section to collect
data from the company and the team that completed the information in the Food
Safety Across the Supply Chain (SSAFE) tool to the dairy association
(APROLECHO) through fifty questions of evaluation, in the first phase of results it
was possible to establish the following information in which the president of the
association currently indicates the association has 330 members and there is no
history of registered fraud that supports accidents or incidents over time, also
recognizes that as a small association that allows the entry of third parties and there
is the possibility of having one at This vulnerability to food fraud and in the same way
indicates that due to lack of training, a weak culture is presented to several aspects
that not only relate food fraud, additionally that the majority of the associates only
know how to count, they do not know how to read or write, for this reason it is difficult
The learning.

In the main results, a main spider web diagram was obtained with the general
overview of the results and a detailed spider web diagram with the details of the
results, allowing the generation of potential mitigation strategies and techniques
based on the identified vulnerabilities, it was evidenced that internal controls are

Xii



inefficient since the association does not have a food fraud monitoring system for
both raw material in the milk collector phase and the final product in the collection
center due to budget allocation issues and lack of knowledge in the initial structuring
and this in turn is reflected in opportunities to strengthen the historical evidence of
fraud in raw materials and final products, since, as shown, it makes it difficult to have
complexity and detectability of counterfeiting for economic reasons in milk,
additionally, not having transparency in the supply chain According to what is stated
by the legal representative, the association (APROLECHO) does not have an easy
way to structure a control system and this, in turn, complexes the difficulty of setting
prices during the different climatic periods that occur in the year and that, without a
doubt, due to the competitiveness of the market, end up affecting the small
associated producers.

It is concluded that the dairy sector in Colombia before and during the times of
COVID - 19 does not have a clear and standardized definition of the concept of food
fraud, for this reason the association of dairy farmers (APROLECHO) is mainly
affected by this factor. At the international level, there is also no consensus among
Latin American countries, so there is not enough training for its application in the
Colombian dairy sector.

Keywords: Food fraud, vulnerability, dairy, SARS-CoV-2
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I. INTRODUCCION

Los nuevos modelos de consumo se enmarcan en el Ultimo tercio del siglo XX, en
la sociedad actual encontramos comportamientos inadecuados respecto a los
alimentos destinados al consumo ya que parece que justo cuando la humanidad ha
alcanzado su maximo nivel de seguridad e higiene alimentarias también lo haya
hecho el de su temor a los alimentos (Garcia & Hernandez, 2017), el de la sensacion
de que al alimentarnos incurrimos en riesgos considerables, riesgos que antes no
existian y que han sido creados por las nuevas tecnologias. El cuidado nutricional
al rango de un derecho humano emergente estrechamente relacionado con el
derecho a la alimentacion y el derecho a la salud, “reconocer el cuidado nutricional
como derecho humano se justifica en el hecho de que el derecho a la alimentacion
no puede entenderse ni aplicarse de la misma manera en el contexto clinico, razén

por la cual este derecho es violado con frecuencia” (Cardenas, y otros, 2019).

La leche bovina proporciona nutrientes esenciales y es una fuente importante de
energia alimentaria, proteinas de alta calidad y grasas, la leche bovina puede
contribuir considerablemente a la ingestion necesaria de nutrientes como el calcio
(Ca), magnesio (Mg), selenio (Se), riboflavina, vitamina B12 y &cido pantoténico
(Hernandez, 2010). En la leche bovina las grasas constituyen alrededor del 3 al 4
por ciento del contenido sélido, las proteinas aproximadamente el 3,5 por ciento y

la lactosa el 5 por ciento, pero la composicién quimica bruta varia segun la raza.

Uno de los casos mas recientes de fraude alimentario es el escandalo chino de la
leche que salio a la luz en 2008. En China la leche se diluia en agua por motivos
econdémicos y con el fin de simular un alto contenido en proteinas, se agregaba
melamina (una sustancia organica rica en nitrégeno) a la leche diluida. Los
alimentos adulterados se utilizaban en alimentos infantiles (leche en polvo), como
resultado miles de bebés enfermaron gravemente en China, con consecuencias
mortales en algunos casos (Sanchez, y otros, 2018). En bebés, la ingesta de

melamina dio lugar a la formacion de calculos renales, lo que desencadend
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disfunciones renales e incluso insuficiencia renal, se introdujeron valores limite y

controles mas estrictos para evitar escandalos similares en el futuro.

Se ha definido el fraude alimentario como “la adulteracion, la sustitucion deliberada
e intencional, la dilucion, la simulacion, la alteracion, la falsificacion o la
caracterizacion engafosa de los alimentos, sus ingredientes o su envasado, o la
informacion falsa o engafiosa sobre un producto para obtener una ganancia

economica” (Aroca Santos, 2019).

La incidencia de fraudes es muy frecuente en paises subdesarrollados y tienen
graves consecuencias en Salud Publica, por la modificacion original de la
composicidn de la leche y un empobrecimiento en elementos nutritivos, asi como la
contaminacion potencial por agentes patégenos, comprometiéndose de este modo
la salud del consumidor. Incentivados por una importante disminucion en la compra
de litros de leche que han sufrido muchos campesinos en los ultimos afios, la
asociacién colombiana de procesadores de la leche bovina indagd los motivos
detras de este fenbmeno y encontré que muchas empresas utilizan lactosueros para
disminuir los costos de la leche que venden que se comercializan en diferentes

supermercados del pais (Loredo, Allauca, & Arrospide, 2017).

Segun (Radio, 2021) las siguientes son las empresas en Colombia que le venden
leche a diferentes almacenes de cadena que contiene lactosuero, de acuerdo a los
analisis de las muestras realizadas en un laboratorio especializado en alimentos

muestra el porcentaje de contenido de lactosuero en el producto terminado:

Gloria Colombia: Exito (7%), Carulla (3,6%), Gloria (6,9%) y Olimpica 4,2%
El Mortifio: Maxima (2,3%)

Lacteos La Esmeralda: Cooralitro (4,8%)

El Recreo: Latti (2,8%)

Alival: San Fernando (2,4%)

Dofa Leche: Dofa Leche (11,1%)

o a0k w0 N PE
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7. Parmalat Colombia: Parmalat (3,3%)

8. Lacteos Colfrance: Mercaderia (8,1%)
Para ejemplificar se indica que del 100% de leche en el caso de Dofa leche, el
11,1% es lactosueroy el 88,9% es leche liquida cruda. Diferentes instituciones como
el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) y Red Papaz han expresado
su preocupacién por estos hechos. Lina Maria Arbelaez, directora del ICBF, envio
cartas a la Superintendencia de Industria y Comercio (SIC) y al Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) para que tomen cartas en el
asunto y corten de tajo la adulteracién de la leche ya que afecta directamente la
alimentacion de los nifios y nifias (Feldman & Blasco, 2019). Desde
la Superintendencia de Industria y Comercio, la Delegatura para la Proteccion a
la Competencia de la SIC ha recibido esta denuncia y se encuentra analizando si
efectivamente se trata de una presunta conducta que afecte la libre competencia
econdmica (Radio, 2021).
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1.1. ANTECEDENTES

En Colombia, la Asociacion Colombiana de Procesadores de la Leche bovina —
Asoleche, es el gremio que agrupa y representa a pequefias, medianas y grandes
industrias procesadoras de la leche bovina. El gremio busca fomentar el desarrollo
sostenible de la industria lactea colombiana desde 3 dimensiones: lo econémico, lo
social y lo ambiental defendiendo los intereses e impulsando la competitividad del

sector a través de su cadena productiva.

Asoleche estima que este indicador cay6 alrededor de 10% en comparacion con
2018, Fundacion para la Educacion Superior y el Desarrollo - Fedesarrollo pide que
se modifiquen las politicas publicas relacionadas, mientras que, en 2018 se
produjeron 7.300 millones de litros de leche bovina en Colombia, el afio pasado la
cifra habria sido de aproximadamente 6.600 millones de litros, segun las cuentas
estimadas de Asoleche (Murillo & Lopez, 2016)

De acuerdo con Juan Burgans, presidente del gremio, este comportamiento
representa una caida anual de alrededor de 10%, panorama que habria sido
resultado de los problemas climaticos a los que se enfrentaron los ganaderos y a la

creciente ola de importaciones, que sumo US$150 millones el afio pasado.

A esto se le suma la pandemia que se vive desde el 2020 a causa del nuevo
coronavirus SARS-CoV-2 o mayormente conocido como la COVID 19, el cual ha

impactado en forma violenta la economia a nivel mundial.

Con el fin de mantener el comercio y la economia, muchos proveedores en su afan
han buscado implementar medidas de bioseguridad adicionales que permitan
operar de manera continua sin contratiempos. Sin embargo, cada dia mas se hace
dificil esta activaciéon por tal motivo surgen nuevas y peligrosas iniciativas de

cometer fraude alimentario para mantener una estabilidad por las disposiciones de
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las medidas sanitarias en el pais y por ende afectar la salud de los consumidores
(Zamora, 2020).

La comisién de Codex Alimentarius, publicé un codigo de ética en el afio 1979, el
cual se reviso en el afio 2010. El objetivo de este codigo es “proteger la salud
humana y prevenir el fraude” (OPS/OMS, 2017). EI fraude alimentario, es un
concepto que se refiere a las practicas que pretenden engafiar al consumidor con
respecto a los alimentos o sus ingredientes, con el propdsito de obtener un beneficio
econoémico (Gonzalez, 2015), en leche las principales adiciones son;

Acidos grasos: Desde hace mas de cuatro décadas se ha informado sobre la
composicién de &cidos grasos (AG) de la leche, hasta el momento se han
identificado mas de 400 AG diferentes, sin embargo, menos de 20 son los
mayoritarios, el resto de ellos se encuentran en cantidades traza. (Combita &
Mildenberg, 2009) Algunos AG son caracteristicos de la grasa lactea bovina como
el butirico, lo cual ha sido un punto de partida para proponer opciones de
identificacion de grasa no lactea (GNL) en grasa lactea (GL). La cromatografia de
gases es una de las técnicas mas usadas en la identificacion y cuantificacion de

acidos grasos presentes en diversas grasas comestibles.

Lactosuero (suero de queseria): En México, la adulteracion con proteinas de
suero en leche fluida es causa de pérdidas economicas tanto para productores
nacionales como para industriales que elaboran sus productos a partir de leche
auténtica cruda. Por lo anterior, se han desarrollado varios métodos para detectar y
estimar la presencia de suero de queseria en leche, diferenciandose por la

sensibilidad y complejidad de los equipos utilizados (Arias, 2014)

El aguado de laleche: es uno de los fraudes por adulteracién mas conocidos en la
industria lactea, consiste en una simple adicion de agua a la leche, lo que se traduce

en aumento de volumen, dilucidn de los solutos y reduccion del valor nutricional del
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producto. La ventaja es que al incrementar el volumen aumentan los beneficios
econdémicos. Por otra parte, cuando se le adiciona agua a la leche la posibilidad de
contaminacion, incluso por gérmenes patdgenos, aumenta, con los riesgos
asociados que esto supone para la seguridad de los consumidores, los solutos se
diluyen y se reduce el valor nutricional, también es una fuente de contaminacién

microbiolégica (Garcia E. , 2021).

Adicion de solidos como féculas (harinas, almidones) o sacarosa: es una
practica para aumentar el contenido de sélidos no grasos y restablecer algunos
parametros fisicoquimicos, enmascarando asi la adicion de agua (Garcia E. , 2021).

Bicarbonato de sodio: se usa para neutralizar la acidez en la leche, altas
concentraciones de carbonatos o bicarbonatos en el cuerpo humano pueden
interrumpir las sefiales hormonales que regulan el desarrollo y la reproduccién
(Rideout, Liu, Wood, & Fan, 2008), la adicion de urea, almidones y glucosa
aumentan el contenido de solidos no grasos y enmascaran la adicion de agua.
Per6xido de hidrégeno: se emplea para conservar la leche inhibiendo el
crecimiento bacteriano, actividad no ética para evitar las pérdidas econémicas
debidas a la descomposicién de la leche durante el transporte y venta, generalmente
se aplica cuando la temperatura ambiental es alta, el efecto del perdoxido de
hidrégeno en el organismo humano es producir gastritis, enteritis y diarrea con
sangre (Afzal, Mahmood, Hussain, & Akhtar, 2011).

Alcalis: Cuando transcurre un determinado tiempo sin que la acidez aumente, o
cuando se detecten cantidades inferiores a 1.4 gramos de acido lactico hace
sospechar de la presencia de alcalis (Alvarez & Orozco, 1998).
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Azucares: Adicion de diferentes a la lactosa (glucosa y sacarosa), esto aumenta el
contenido de soélidos no grasos y enmascaran la adicion de agua (Alvarez & Orozco,
1998).

Antibidticos y otros antimicrobianos: se utilizan ampliamente en los tratamientos
de la mastitis y otras enfermedades infecciosas como neumonia, podofilitis; la
presencia de antibiéticos en leche, puede provocar efectos adversos en los
humanos tales como: alergia, disbacteriosis, sobrecrecimientos, resistencias y
algunos efectos téxicos. Ademas, los antibiéticos presentes en la leche pueden
inducir alteracion de la flora intestinal, desarrollo de microorganismos patégenos y
reduccion de la sintesis de vitaminas (Mattar, Calderdn, Sotelo, Sierra, & Tordecilla,
2009).
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1.2. PROBLEMATICA

Las fuertes crisis alimentarias sufridas por la sociedad originadas por enfermedades
transmitidas por alimentos, condicionaron que todos los sistemas de seguridad y
salud existentes fueran puestos en duda, con repercusiones sin precedentes en
todos los sectores, demandando a las autoridades garantias en cuanto a la calidad,

seguridad y veracidad del etiquetado (Garcia & Hernandez, 2017).

Algunas organizaciones cuentan con un procedimiento de evaluacion de
vulnerabilidad documentada e implementada que identifica vulnerabilidades
potenciales, desarrolla medidas de control, y los prioriza contra las vulnerabilidades
identificadas; para identificar las vulnerabilidades la organizacion debe evaluar la
susceptibilidad de sus productos a potenciales actos de fraude alimentario. Dado
esto, surge el cuestionamiento de si ¢ El proceso de certificacion participativa del
Sistema de gestion de inocuidad alimentaria basado en la norma ISO 22000:2018
(ICONTEC, ISO 22000, 2018) en Colombia aplicada al sector de productos lacteos
garantiza la inocuidad identificando los nuevos riesgos generados por la situaciéon
en los tiempos de la COVID — 19?
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1.3. JUSTIFICACION

Elinterés de realizar esta investigacion surge de la necesidad de reconocer los tipos
de fraude alimentario generados en los tiempos de la COVID - 19, es por ello que
el propoésito de esta investigacion es servir de guia para identificar y evaluar los
principales riesgos potenciales en el sector lacteo colombiano contribuyendo a

garantizar el suministro de productos inocuos para los consumidores.

Es por ello que se hace necesario incluir medidas de prevencion de fraude
alimentario en el sector de recoleccion de productos lacteos (Campoverde
Maldonado, 2013); tales como registros de control, contratar personal para que
realice actividades de inspeccién y verificacion, implementacién de auditorias
internas, actividades de fortalecimiento de la formacion de las personas que ocupan
mandos medios y superiores, evitando el impacto significativo en las ventas y
estabilidad en el mercado. Estos frentes permiten denunciar las consecuencias de
dicho poder que intenta desarticular estrategias de cooperacion social, tradicionales
o innovadoras, lo es por mencionar algunos ejemplos: la especulacion de materias
primas no inocuas que lleva al desabastecimiento y a una pérdida econémica a nivel

nacional.
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II. OBJETIVOS

General

e Evaluar los principales riesgos de fraude alimentario en los tiempos de la
COVID - 19 en el sector lacteo colombiano desde la recoleccién hasta el

centro de acopio principal del municipio Choconta.

Especificos
e Aplicar una evaluacién de vulnerabilidad y su relacion con los tipos de fraude
alimentario en el sector lacteo en Colombia en los tiempos de la COVID — 19.
e Proponer medidas de mitigacién en centro de acopio principal del municipio
de Chocontad basandose en la evaluacion de la vulnerabilidad del fraude

alimentario.
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[ll. MARCO TEORICO

Se considera fraude alimentario a la alteracion deliberada e intencional de los
alimentos, ingredientes o material de empaque por beneficio econémico, los tipos
de fraude son dilucidén, sustitucion, ocultamiento, ingredientes no autorizados,
etiquetado incorrecto o marca falsificada. El fraude alimentario se ha llevado a cabo
desde la antigliedad; se han encontrado pruebas de sellos romanos falsificados en
anforas que contienen aceite de oliva y vino fraudulentos (Mello, Lusuardi, Meloni,
& Oddone, 1982). Si bien las acciones de fraude basicas son similares a las que
ocurren en los tiempos modernos, la escala en ese momento se limité y cubrié un
area geografica pequefia, debido a que las cadenas modernas de suministro de
alimentos se han alargado, complicado y acelerado, el riesgo de fraude alimentario
se ha ampliado para incluir a poblaciones globales enteras (Spink & Omar Keith
Helferich, 2010).

El fraude alimentario va mas alla que la adulteracion de un alimento como se
muestra en la (Figura 1 ). Un alimento adulterado es aquel que puede estropearse
o modificarse intencionalmente por la adicion ilegal de una sustancia quimica
extrafia (Spink & Douglas, 2011). Todos los alimentos tienen la facilidad de ser
adulterados pero los que son mas caros o0 se producen en condiciones climaticas y
de cosecha cambiante son especialmente vulnerables (Sharma & Manish, 2010).
La adulteracién por motivos econdmicos es una subcategoria del fraude alimentario
y es una causa de riesgos para la salud publica (Spink & Douglas, 2011). Se ha
definido como “la sustitucién o adicion fraudulenta e intencional de una sustancia en
un producto con el propdsito de aumentar el valor aparente del producto o reducir
el costo de su producciéon” (FDA 2009). Si bien la motivacion del fraude suele ser
financiera, el impacto es una amenaza real para la salud publica; si de hecho sigue
un incidente de salud publica, la adulteracion causa el potencial de dafio (Spink &
Douglas, 2011)


https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1541-4337.12181#crf312181-fig-0001
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1541-4337.12181#crf312181-bib-0026
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p-

Etiquetado

Qﬂebido
Mercado

gris/robo Dilucién

\/desvio | \

Fraude

alimentario
Mejora NO
aprobada

A\

Ocultacion

Sustitucion | Falsificacion

W4

Figura 1. Tipos de fraude alimentario

Fuente: Autor

Segun (Espinoza, Mesa, Valencia, & Quevedo, 2015) se definen los anteriores

términos como:

o Dilucidn: es el proceso de mezclar un ingrediente liquido de alto valor con
un liquido de bajo valor.
e Ocultaciéon: es el proceso de ocultar la baja calidad de un ingrediente o

producto.
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o Falsificacion: es el proceso de copiar la marca, concepto de empaque,
receta, método de procesamiento, etc. de un producto alimentario para
obtener un beneficio econémico.

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

« Mejora no autorizada: es el proceso de agregar materiales no conocidos o
declarados a productos alimentarios para mejorar su calidad.

o Etiquetado incorrecto: es el proceso de colocar afirmaciones falsas en el
empaque para obtener un beneficio econémico.

« Mercado gris/robo/desvio: Venta de exceso de producto no declarado

El informe publicado por la Comisién Europea, resume los casos de sospecha de
fraude alimentario durante el 2019, gestionados por la Red de Fraude Alimentario
de la UE mediante el Sistema de Asistencia y Cooperacién Administrativa (AAC),
la Red de Fraude Alimentario es una red compuesta por la Comision, la Agencia de
la Unién Europea para la Cooperacion en materia de aplicacion de la ley (Europol),
los organismos de enlace designados por los Estados miembros y, en su caso, la
Unidad de Cooperacion Judicial de la Unién Europea (Eurojust).

En el transcurso del 2019, se tramitaron 292 peticiones de cooperacion
Administrativa (AAC) en la unién europea (Elika, 2020) para solventar las sospechas
de supuestas précticas fraudulentas (58 mas que el afio anterior); el nimero de
intercambios continua aumentando a lo largo de los afos, o que muestra que, a
pesar de ser un sistema voluntario, cada vez se utiliza mas con el fin de disuadir el

fraude alimentario, pasando de 157 en 2016 a las actuales cifras (Elika, 2020).

En la figura 2 se listan las 10 categorias de alimentos, que mas peticiones han

cursado:


https://ec.europa.eu/food/document/download/47d6390b-4798-45a5-8270-4a9e684d410d_en
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Frutos secosy semillas N 10
Bebidas alcohdlicas N 10
Cereales y prod. Panaderia N 11
Otros alimentos /Compuestos NN 12
Hierbasy especias N 12
Productos avicolas (Carne y otros) N 16
Frutasy Vegetales I 28
Carne y derivados (menos pollo) I 38
Pescado y derivados | 42
Aceitesy grasas N A4

Figura 2. Peticiones de fraude en el 2019 en la unién europea

Fuente: (Elika, 2020)

En el Figura 3 se muestra que el 47% de los casos reportados en 2019 de fraude
alimentario se atribuye a un etiquetado erréneo y un 20% a sustitucion, dilucién,
adicion o eliminacién de ingredientes.

2%
INFRACCIONES

DE PROPIEDAD
INTELECTUAL

15%

DOCUMENTACION: AUSENCIA/
FALSIFICACION / MANIPULACION

TIPOS
de
FRAUDES

TRATAMIENTO Y/O
PROCESO
NO AUTORIZADO

ETIQUETADO
ERRONEO

20%

SUSTITUCION / DILUCION
/ ADICION / ELIMINACION
DE INGREDIENTES

Figura 3. Porcentaje de tipos de fraude declarados en 2019 en la unién europea

Fuente: (Elika, 2020)
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Los principales riesgos de fraude alimentario relacionados con la inocuidad pueden

ser directos que se asocian a un riesgo inmediato para el consumidor como por

ejemplo la melanina en leche en polvo o alérgenos no declarados (Sharma &

Manish, 2010), indirectos a lo que se refiere que es un riesgo a largo plazo para el

consumidor, como altos niveles de metales pesados, sin embargo, esta “practica”

presume que la trazabilidad puede haberse visto comprometida y la empresa no

puede garantizar la inocuidad, por ejemplo: una declaracion engafiosa sobre su

origen (Spink & Douglas, 2011).

En el 2018 y 2019 se detectaron las

siguientes practicas fraudulentas que comprometen la inocuidad como se muestra

en el cuadro 1y por lo tanto la salud del consumidor (Elika, 2020)

e Uso de ingredientes no alimentarios o no autorizados

e Adulteracién con ingredientes alergénicos

o Alérgenos sin declarar

o Alimentos libres de gluten no autorizados

¢ Ocultamiento de defectos de calidad

« Falsificacion del tipo de producto

Cuadro 1. Inocuidad y los objetivos del desarrollo sostenible

MES/ANO PAIS PRODUCTO HALLAZGO
Agosto 2018 Espaia leche de coco y | Presencia de derivados lacteos en el
a base de leche | producto.
de coco

Octubre 2018 | Pakistan Especias Presencia de colorantes textiles en el
producto.

Febrero 2019 | Portugal Carne picada Altos recuentos bacterianos y presencia
de sulfitos en el producto para mejorar el
color.

Marzo 2019 Pakistan Especias Presencia de salvado de trigo coloreado

en el establecimiento sospechado de ser
utilizado en el envasamiento.
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Marzo 2019 Espafa Azafran Presencia de fibras no catalogadas
como aptas para uso alimentario.
Marzo 2019 Argentina | Orégano Presencia de salvado de trigo coloreado
en el producto.
Abril 2019 Argentina | Aji molido Presencia de maiz, trigo, soja en el
producto.
Mayo 2019 Corea del | Licores Presencia de metanol en el producto.
Norte
Mayo 2019 Argentina | Leche en polvo | Consigna un Registro Nacional de
libre de gluten Establecimientos (RNE) perteneciente a
otra firma, un Registro Nacional de
Productos Alimenticios
(RNPA) inexistente y el simbolo de
alimento libre de gluten sin estar
autorizado como tal.
Julio 2019 Costa Rica | Aguardiente Presencia de metanol en el producto.
Julio 2019 Brasil Aceite de oliva | Presencia de aceites no aptos para
consumo humano.
Agosto 2019 Argentina | Nuez de la India | Producto no apto para consumo humano.
Septiembre Argentina | Edulcorante de | Producto rotulado como libre de gluten sin
2019 mesa RNPA que lo autorice.
Septiembre Argentina | Mermeladas Productos rotulados como libre de gluten
2019 sin
RNPA que los autorice.
Octubre 2019 | Argentina | Galletitas  con | Producto con alérgenos sin declarar.
chips
Octubre 2019 | Argentina | Chocolate Producto con alérgenos sin declarar.
semiamargo
relleno con
dulce de
almendras

Fuente: (Elika, 2020) y (Feldman & Blasco, 2019)
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Una de las preocupaciones gue tiene la industria alimentaria es la asociacion del

fraude alimentario con el cumplimiento de algunos de los objetivos del desarrollo

sostenible (ODS) como se muestra en la cuadro 2.

Cuadro 2. Inocuidad y los objetivos del desarrollo sostenible

ODS

Descripcion

1

SALUD
YBIENESTAR

4

ALIANZAS PARA
LOGRAR
LOS OBJETIVOS

&

Erradicar el hambre del mundo significa que las personas tengan
acceso suficiente de alimentos inocuos y nutritivos durante todas las
épocas del afio, sin inocuidad no hay garantia del cumplimiento de la

inocuidad alimentaria.

Los principales brotes epidemiologicos alimentarios son por falta de
inocuidad alimentaria y esta a su vez tiene efectos directos en la

salud y nutricién de los consumidores.

Fortalecimiento de los paises en la capacidad cientifica, tecnolégica
y regulatoria garantizando la inocuidad de los alimentos a lo largo de

la cadena alimentaria.

Cooperacion internacional de todos los sectores alimentarios
incluyendo al gobierno, productores, fabricadores y consumidores

garantizando la inocuidad de los alimentos.

Fuente: (Feldman & Blasco, 2019)

Segun un informe elaborado por investigadores de la Universidad de Queen (Irlanda

del Norte) y publicado en Comprehensive Reviews in Food Science and Food

Safety, una de las principales revistas de ciencias de la alimentacion, el fraude de

la leche es uno de los problemas mas graves a los que se enfrenta la industria

lactea, siendo los paises en desarrollo los que mas estan sufriendo sus

consecuencias. En las ultimas décadas, el consumo de productos lacteos ha
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aumentado rgpidamente en varios paises en desarrollo, particularmente en partes
del este y sudeste de Asia; aun asi, el nivel de consumo sigue siendo menor que en
los paises desarrollados (Arias, 2014). La composicion del consumo de productos
lacteos fluctia en diferentes regiones del mundo; Si bien los productos lacteos
procesados (incluida la mantequilla, el queso y los yogures) son cada vez mas
importantes, la leche liquida sigue siendo en gran medida el producto mas
importante por volumen. Por ejemplo, el consumo anual de leche liquida per capita
en la Union Europea (UE) fue de 61,6 L en 2013, en comparacién con menos de 40
L (e incluso tan poco como 5 L) en algunos paises de Asia y Africa (Gonzales &
Choque, 2016).

Segun (Precedo, 2008) industrias y cooperativas lacteas cometieron ente los afios
1997 y 2005 un gigantesco fraude a la Union Europea, que un informe oficial del
Ministerio de Medio Rural acaba de cuantificar en 249 millones de euros. Durante
es0s ocho ejercicios, el sector lacteo puso en el mercado ilegalmente 1,2 millones
de toneladas por encima de la cuota que la UE asigna a Espafa, segun la
documentacion entregada por el Gobierno al juez de la Audiencia Nacional Baltasar
Garzo6n para incorporar al sumario de la denominada leche negra; el informe
elaborado por dos peritos del Fondo Espafiol de Garantia Agraria (FEGA), un
organismo adscrito al ministerio, revela cdmo una treintena de sociedades y
cooperativas, grandes y pequefias, repartidas por todo el pais se sirvieron de tres
sociedades fantasma (El Churtal, SL; Lacteos Lemos, SL, y Sumlac, SL) para
camuflar el fraude con facturas falsas, colocar sus productos en las tiendas de forma
clandestina y evitar asi la multa de Bruselas.

Sin embargo, las industrias alimentarias en compafia de gobiernos han buscado la
forma de crear planes y actividades para mitigar, prevenir o incluso entender los
riesgos asociados con el fraude alimentario y deben considerar todas las actividades
de la cadena de alimentaria, para ello se debe tener en cuenta que se esta frente a
actividades criminales, por ello se atribuye el término de “pensar como un criminal”
(Feldman & Blasco, 2019).
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El fraude es el resultado de la combinacion de tres factores: oportunidades,
motivaciones y medidas de control inadecuadas. Analizando estos tres aspectos, se

puede estimar la vulnerabilidad al fraude de un proceso / producto:

Oportunidades + motivaciones — medidas control = Vulnerabilidad fraude

o Oportunidades: evalla la composicion, el proceso productivo, la forma de
abastecimiento, el origen geografico.

« Motivaciones: tiene en cuenta factores econdmicos, culturales,
comerciales.

« Medidas de control: analiza el sistema de gestion, evaluacion de

proveedores, trazabilidad.

En el mundo existen diferentes certificaciones para un sistema de gestién de
inocuidad alimentaria, entre ellas se encuentra FSSC 22000, la cual es una
certificacion internacional que determina requisitos para SGI para organizaciones
dedicadas al suministro y/o abastecimiento de alimentos con el fin de controlar todos
los peligros asociados a los alimentos que ponen en riesgo la inocuidad de los
mismos (OPS/OMS, 2017).

Herramienta Food Safety Across the Supply Chain (SSAFE): La Food Safety
System Certification (FSSC) cuenta con una herramienta de evaluacion de la
vulnerabilidad ante el fraude alimentario SSAFE; esta herramienta esta disponible
gratuitamente, presentado por Quincy Lissaur de SSAFE y John Spink de la
Iniciativa de fraude de alimentos en la Universidad Estatal de Michigan. Para poder
realizar una evaluacion de vulnerabilidad se debe tener en cuenta unos factores

como lo son:

e Vulnerabilidad econémica (que tan atractivo econOmicamente es el fraude

e Datos historicos (si ha sucedido)


https://www.ssafe-food.org/
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e Detectabilidad

e Acceso a materias primas, materiales usados para embalaje, productos
terminados en toda la cadena de suministro

e Relacion con el proveedor

e Certificacion a través de un sistema de control especifico del sector
independiente para el fraude y la autenticidad

e Complejidad de la cadena de suministro (I6gica, origen, y donde el producto

sufre un cambio sustancial)

Esta herramienta es una de las que se consolida para determinar un analisis a lo
largo de la investigacion sin perder de vista la importancia para el mercado actual y
sus consumidores cada dia exigen mayor calidad en los productos que consumen,
es por esto que muchas organizaciones deciden implementar el concepto de
inocuidad alimentaria ya que en este se incluye el concepto calidad como calidad
higiénico-sanitaria y calidad nutricional por lo cual le da un enfoque al sistema
productivo en el que también se incluye la satisfaccion de las necesidades de los
clientes, tomando calidad desde el punto de vista de requisitos del producto.

El Comité Coordinador FAO/OMS para Asia (CCASIA), en su 21.2 reunion,
determind que luchar contra el fraude alimentario requiere enfoques que permitieran
la determinacion de alimentos y cadenas alimentarias vulnerables (Li & Li, 1995) a
través de evaluaciones a las industrias alimentarias y, en consecuencia, la
aplicacion de un plan de accion para gestionar el riesgo de fraude. Se recordé a los
miembros que el intercambio de informacién sobre incidencias relativas al fraude
alimentario a través de una plataforma en linea comun podria ser una esfera de
desarrollo futuro de la region (Poli, 2004), si bien el fraude alimentario no es un tema
nuevo, debido al contexto cambiante y a la evolucion de las cadenas de suministro
de alimentos, si requeria nuevas formas de trabajar para abordar esta compleja
cuestiéon y reconocioé que el Codex podia desempeniar un papel destacado y facilitar
los debates mundiales para apoyar los esfuerzos de los paises en la lucha contra el

fraude alimentario.
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Se ha hablado de fraude alimentario alrededor de varios afios, sin embargo, el
comité del Codex sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion de Importaciones y
Exportaciones de Alimentos (CCFICS) comienza desde el 2016 el debate sobre
integridad y autenticidad alimentaria comenzd en la 222 reunion del Comité
(CCFICS22) (Akira, Satoko, & Hajime, 2016), posteriormente en el 2017 en el marco
de CCFICS23, realizada en México, el Comité acordd la creacion de un grupo de
trabajo electrénico para:
e Evaluar el alcance de los textos del CCFICS en materia de
integridad/autenticidad.
e Definir conceptos tales como: integridad alimentaria, autenticidad de los
alimentos, fraude alimentario y adulteracion motivada econémicamente
e Preparar un documento de debate en el que se presenten los resultados de
esa evaluacion y cualquier necesidad de trabajo adicional o posible trabajo

nuevo.
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IV. MARCO GEOGRAFICO

El area de estudio comprende un territorio ubicado en la parte norte del
departamento de Cundinamarca.

El enfoque es el sector lacteo colombiano desde la recoleccion hasta el centro de
acopio de la Asociacion de productores de leche de Chocontd (APROLECHO), el

puntero de la figura 4 indica el sitio especifico en donde se encuentra la asociacion.
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Figura 4. Mapa departamento de Cundinamarca con localizacion de la Asociacion
de productores de leche de Chocontd (APROLECHO)

Fuente: Google Maps, 2022
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V. METODOLOGIA

Se tomard como modelo la Asociacion de Productores de Leche de Choconta
(APROLECHO), ubicada en el departamento de Cundinamarca, Colombia. El
enfoque de la metodologia es de tipo no experimental, transversal y descriptiva, o
sea que, se basara en observaciones y descripciones de los procesos y entrevistas
al personal responsable de los mismos (Cortés & Miriam, 2004). El tipo de
investigacion propuesto es cualitativo, es decir que, procura ir de lo particular a lo
general (Hernandez, Fernandez, & Baptista, 2014).

Se pretende implementar un instrumento que sea Util para evaluar la vulnerabilidad
al fraude alimenticio en los tiempos de la COVID - 19 en el sector lacteo colombiano
desde la recoleccion hasta el centro de acopio principal del municipio Choconta.
Se iniciara con una etapa de evaluacion para caracterizar las vulnerabilidades de
fraude alimentario, seguido por el disefio y revision de una estrategia de mitigacion,
y su aplicacion.

Se debe verificar in situ toda la cadena de suministro de la leche, para:

e Conocer los materiales y riesgos (historia, factores econdmicos, origenes
geograficos, el estado fisico, problemas emergentes)

e Conocer sus proveedores (fabricante, intermediario (Broker), historia)

e Conocer la cadena de abastecimiento (duracion, complejidad, acuerdos de
oferta y demanda, facilidad de acceso)

Segun (Nestlé, 2016) con el proposito de identificar los puntos que podrian ser

vulnerables al fraude se busca revisar 3 aspectos:

1. Vulnerabilidad impulsada por factores inherentes al ingrediente: historia de
fraude de la leche, composicion de la leche, estado fisico y nivel de

procesamiento
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Vulnerabilidad impulsada por factores que afectan el negocio (presion
negocio): consideraciones geopoliticas, fluctuacion de los precios de
mercado.

Vulnerabilidad impulsada por factores bajo el control del comprador:
trazabilidad completa, especificaciones de compra adecuadas, la solidez de

los programas de vigilancia

Una vez identificados los peligros de vulnerabilidad, la informacién es filtrada por

una herramienta de evaluaciéon de la vulnerabilidad ante el fraude alimentario

consta de las siguientes partes:

1.

o 0 bk~ w

Una seccion de informacion general para recoger los datos de la empresa 'y
el equipo que completd la informacién en la herramienta

Un arbol de decisiones para ayudar al usuario a decidir débnde implementar
la herramienta

Cincuenta preguntas de evaluaciéon

El diagrama de telarafia principal con el panorama general de los resultados
El diagrama de telarafia detallado con los pormenores de los resultados

La seccidn de resultados, que le permitira al usuario preparar las estrategias
y técnicas de mitigacion potenciales a partir de las vulnerabilidades

identificadas.

Posteriormente, se propone un plan de monitoreo, asi como, acciones correctivas

en caso de encontrar acciones fraudulentas finalmente se realizard una

investigacion bibliografica de los requisitos como conclusion de una evaluacion de

vulnerabilidad de fraude alimentario y las ventajas que ofrece realizar controles

contra una posible adulteracion intencional en cada uno de los procesos de la

asociacion lactea e incluso a los externos.
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VI. RESULTADOS Y DISCUSION

Con base en la herramienta desarrollada (Anexo 2), se evalud la recolecciéon de
leche bovina liquida cruda, agrupada en el centro de acopio (APROLECHO). Se
selecciona este producto, ya que es la base fundamental para el proceso de

fabricacion de productos lacteos en el pais.

Seccion de informacion general y evaluacion inicial

En la primera fase, se realizaron las siguientes preguntas al presidente de la
asociacion:

e ¢La asociacion tiene muchos proveedores?

e ¢ Hay historia de fraude alimentario en esta asociacién?

e ¢La asociacion ha tenido vulnerabilidad al fraude alimentario?

e /La asociacion tiene una cultura ética débil?

e ¢La asociacion ha estado expuesta a fluctuaciones de precio?

Seccion de analisis

En la primera fase de entrevista se logré contactar al encargado via telefonica, se
ha podido establecer la siguiente informacién en la cual el presidente de la
asociacion indica actualmente la asociacion cuenta con 330 vinculados y no se
cuenta un historial de fraude registrado que soporte los accidentes o incidentes a
través del tiempo, también reconoce que por ser una asociacién pequefia que
permite la entrada de terceros y existe la posibilidad de tener una alta vulnerabilidad
al fraude alimentario y de igual forma indica que por falta de capacitacion se
presenta una cultura débil a varios aspectos que no solo relacionan fraude

alimentario, adicional que los asociados en su mayoria solo saben contar no saben
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leer o escribir por tal motivo se dificulta el aprendizaje. En cuanto a la relacién con
las fluctuaciones de precio se han venido relacionando con la situacion econémica
y de corrupcion que vive el pais durante los ultimos afios y que recae muchas veces
en los lecheros de la zona, en donde los que tienen un porcentaje menor de cabezas
de res se ven mas afectados puesto que los pagos de vacunacion y/o andlisis
basicos se reparten por asociado y no por cantidad de litros de leche entregados

mensualmente.

Con base a las ilustraciones de flujo del producto (Anexo 3), se procedié a evaluar
todas las etapas del proceso involucradas; luego de lo cual, se obtuvieron los
siguientes resultados:

Se encontré6 que hay peligro de fraude alimentario en las etapas de proceso

correspondientes a las etapas de proceso segun se observa en el cuadro 3.

Cuadro 3. Identificacién de peligros de fraude alimentario en el centro de acopio
(APROLECHO)

Producto: Leche bovina liquida
cruda Clasificacion: Lacteos

i Peligros de fraude
Area/ etapa de proceso ) o -
alimentario identificados

Limpieza del local de ordefio Adicionar agua no potable

Preparacion y lavado de los utensilios |Adicionar agua no potable

de ordefio Adicion de formalina

Adicion de agua
Ordefio de la vaca Adicion de Peroéxido de Hidrégeno

Adiciéon de formalina

Adicion de agua
Traslado de la leche y o ) _ _ )
_ o Sustituir grasa lactea por ingrediente mas
almacenamiento inicial
barato
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Registros de produccién de leche Alterar fecha de ordefio

Sustitucion de ingrediente por otro de
Recoleccion en finca menor costo: maltodextrina, suero de leche,

aceite de girasol, de maiz o miel.

' Adicionar conservante para extender
Ingreso a centro de acopio ] .
periodo de vida util

Alterar informacion de sellos de seguridad
Analisis fisicoquimico de leche Omision de andlisis para simular un

producto de mayor valor

Adicion de agua

Adicién de Peroxido de Hidrogeno
Adicién de formalina

Adicionar conservante para extender
periodo de vida util

Almacenamiento y distribucion F’rocedimiento de almacenamiento
incorrecto (menor temperatura)

Sustituir grasa lactea por ingrediente mas
barato

Falsificacion de sellos de seguridad
Sustitucién de ingredientes por otros de

menor costo

Fuente: Autor

La anterior informaciéon se filtra por una herramienta conocida como “arbol de

decisiones” como se muestra en la figura 5 la cual se presenta a continuacion:
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Implementar medidas
de control de fraude

0

r . Son necesarias las medidas de control de fraude en
2 esta etapa
| S

. £Estas medidas son suficientes para evitar el fraude en esta
_3 etapa?
L
)
P4 ¢Podria una acdon fraudulenta en esta etapa constituir un peligro

a la inocuidad?

)

Este ingrediente/producto/proceso es vulnerable al fraude
alimentario.

Figura 5. Arbol de decisiones para fraude alimentario

Fuente: (Sdnchez & De los Remedios, 2019)

Una vez se realiza la recoleccion de la leche, se realizan diferentes pruebas antes

de iniciar los procesos de elaboracion, los analisis realizados son: medida de sélidos

totales, prueba de acidez, porcentaje de grasa, almidones, prueba de crioscopia y
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residuos de antibibticos; sin embargo, estas pruebas se realizan por motivos de
calidad, ya que, si la leche no cuenta con las caracteristicas fisico quimicas
establecidas en los procedimientos se da un incumplimiento legal al Decreto 616 de
2006. El personal operativo del centro de acopio tiene muchos afios de realizar el
mismo trabajo (en promedio 7 afios), notandose una resistencia al cambio frente a
los nuevos procesos y la apertura de informacion. La gobernacion del departamento
de Cundinamarca actualmente realiza actividades de capacitacion
aproximadamente cada 6 meses, con el proposito de renovar el carnet de
manipulacion de alimentos del Ministerio de Salud y actividades programadas
periddicamente de capacitacion en BPM, aunque el personal manifiesta conocer
muy poco de estos aspectos. Al conversar con el personal sobre temas como
buenas practicas de manufactura, mantenimiento de registros, o importancia de
residuos de medicamentos en leche, queda evidenciado que la formacion recibida
no es clara y suficiente, indican que es porque la norma lo exige, por otro lado no
se realizan pruebas de laboratorio en entes certificados, para garantizar la calidad

microbioldgica de la leche o la ausencia de trazas de farmacos veterinarios.
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Oportunidades

1. Complejidad de la adulteracion
de materias primas

3

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

11. Evidencia historica de fraude,
productos finales -

3. Detectabilidad de la

10. Evidencia histérica de fraude,
[ | adulteracién de materias primas

materias primas

| 4. Disponibilidad de la tecnologia
) y los conocimientos para
adulterar productos finales

9. Transparencia, cadena de
suministros !

5. Detectabilidad de la

8. Interferencia en las lineas de'-
adulteracion de productos finales

procesamiento

7. Detectabilidad de falsificaciénl 6. Complejidad de falsificacion

Figura 6. Calificacion de oportunidades

Fuente: Autor

De acuerdo al puntaje menor ponderado en la figura 6 de oportunidades se
evidencia que existe una alta vulnerabilidad en la adulteracion de las materia prima
(leche) puesto que al ser una materia prima sensible (liquido) muchas empresas
utilizan lactosueros para disminuir los costos de la leche venden y se comercializan
en diferentes supermercados del pais (Loredo, Allauca, & Arréspide, 2017), desde
la recoleccion de la materia prima se indica que, usualmente se adultera para evitar
el impacto que trae consigo la pérdida de esta materia prima y que existen formas
de llegar a hacerlo como por ejemplo la adicion de sueros, otro punto que es de
resaltar es la disponibilidad de la tecnologia y los conocimientos para adulterar el
producto final, puesto que se ha estudiado productos quimicos u otros adulterantes
faciles de aplicar en el campo con el fin de que el campesino no pierda ganancias y
gue sea dificil de detectar en el siguiente eslabon de la cadena alimentaria

(fabricante), a lo largo del tiempo se ha mostrado que es muy complejo que los
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campesinos puedan reportar transparencia en la cadena de suministro como se
muestra en la ponderacion de la figura 6 del diagrama de telarafia, esto se explica
de acuerdo a la informacion suministrada por la asociacion y es porque muchas
veces no se tiene conciencia de la responsabilidad con la inocuidad de los alimentos
vs los adulterantes aplicados con fines de ganancias econdmicas, cerca de lo
anteriormente mencionado en la figura 7 se muestra la calificacion de certeza en
donde 1 es inseguro y 3 es seguro de que la informacién suministrada tiene
veracidad, por tal motivo se evidencia que las preguntas de la 1 a 11 son calificadas

como seguro.

Calificacion de certeza de las preguntas sobre
"oportunidades"

3
2
1
0 T T T T T T T T T T
1 3 5 7 9 11

Numero de pregunta

(1=inseguro,
3 es seguro)

Calificacion de certeza

Figura 7. Calificacion de certeza de oportunidades

Fuente: Autor
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Motivaciones

12. Suministro y fijacion de

precios de materias primas )
) 13. Componentes o atributos

31. Asimetrias respecto a precios 3~ ) . .
. i Y ~r-.valiosos, materias primas .
30. Nivel de competencia, parte \ 14. Condiciones financieras,
del sector \ / propia empresa
29. Evidencia histérica de fraude, ""_ 2 _ 15. Estrategia organizacional,
parte del sector \ / ' propia empresa

16. Cultura de ética empresarial,

28. Cultura de ética empresarial,
- propia empresa

parte del sector

| 17. Delitos penales, propia
empresa

27. Delitos penales, cliente |

26. Condiciones financieras, parte | | 18. Nivel de corrupcion del pais,

del sector - / N propia empresa
25. Nivel de corrupcion del pals,' /2~ : L / A s 19. Presiones financieras,
proveedor / proveedor

24, Victimizacion del proveedor 20. Condiciones financieras,

! pr.ovesd01
_ .21, Estrategia organizacional,
proveedor

23. Delitos penales, proveedor
22. Cultura de ética empresarial,
proveedor

Figura 8. Calificacién de motivaciones

Fuente: Autor

En la figura 8 de el puntaje menor ponderado en el diagrama de telarafia de
motivaciones se observa como se desconoce si existen delitos penales de la
asociacion (APROLECHO) a través de los afios puesto gue no se tienen datos frente
a los procesos, adicionalmente para la ponderacién se tuvo en cuenta que el nivel
de corrupcién de Colombia y segun (International, 2021) actualmente el pais tiene
un puntaje de 39 y un rango de 89 reflejando que esta dentro de los paises con los
niveles de corrupcién altos (calificados con 76 o mas en el rango) y esto se relaciona
con las asimetrias respecto a los precios puesto que, en los ultimos afios ha
presentado fluctuaciones economicas que hace susceptible al sector lacteo a
cometer fraude alimentario y mucho mas teniendo en cuenta el inicio de la pandemia
en donde muchos sectores alimentarios se vio afectado por el cierre de las
pequefas empresas y a su vez el bajo consumo de productos que no tienen una
vida util prolongada; otro factor influyente dentro de las motivaciones para cometer

fraude alimentario es el nivel de competencia que se vio en el sector lacteo puesto
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que los asociados durante el inicio del 2020 querian sacar su producto a un costo
elevado por la demanda en las estaciones climatoldgicas en el afio, pero hubo pocas
empresas minoristas interesadas en el aumento de precio para la compra de esta
materia prima generando asi desabastecimientos en gran parte del pais y a su vez

no se garantizo la seguridad alimentaria.

Calificacion de certeza de las preguntas sobre
b "motivaciones"
S97%
i I E R SRS EEEEEEEEEEE
AN I I I I E I N RSN NN NN EEEENES
[} 1 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1
E \al g 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30
.‘_3 Nudmero de pregunta

Figura 9. Calificacion de certeza de motivaciones

Fuente: Autor

En la figura 9 se muestra la calificacion de certeza en donde 1 es inseguro y 3 es
seguro de que la informacion suministrada tiene veracidad, por tal motivo se

evidencia que las preguntas de la 12 a 30 son calificadas como seguro.

La figura 10 del diagrama de telarafia de controles muestra la deficiencia de estos
en la asociacion (APROLECHO) y esto se da por el desconocimiento frente al tema
y la aceptacion de pérdidas con el fin de asegurar la inocuidad de los alimentos, en
los items se puede apreciar como hasta ahora la normativa nacional ha adoptado
terminologias de fraude alimentario pero sin exigir la adopcion de esta a todos los
eslabones de la cadena alimentario dejando en descubierto aspectos que
proporcionan actos ilicitos frente a las materias primas de la industria alimentaria y
viéendose reflejados en la salud del consumidor, adicionalmente se toma en cuenta
que actualmente la asociacion no tiene planes de contingencia para soportar
demandas que se puedan generar por fraude alimentario, no se controla aspectos

de fraude en la cadena de suministro de recoleccion de leche puesto que hay gran
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desconocimiento por parte de todos asociados incluyendo el representante legal,
por otro lado no se ha establecido un codigo de conducta ética que permita
identificar riesgos de cometer fraude tanto en los empleados como en los asociados

y por ende tampoco se ha establecido un sistema de denuncias por parte de la

asociacion con respecto al fraude alimentario.

Controles

32. Sistema de monitoreo

fraudes, materias prima
50. Contingencia 37—
49. Aplicacién de las leyes,
cadena de suministros -
2

48. Aplicacion de las leyes,
cadena local

47. Politica alimentaria nacional |

46. Control de fraudes, sector ——— |

45. Control social, cadena de |_-
suministros

44, Sistema de seguimientoy".
localizacién, proveedor

43. Control de flujo de masas,

provesdosiste ma de control de’

fraudes, proveedor

de
H

33. Verificacion del sistema de

monitoreo de fraudes,...
34. Sistena de monitoreo de

fraudes, productos finales

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

36. Sistema de informacién,
\ propia empresa

__ | 37.Sistema de seguimientoy
localizacion, propia empresa

|/ 38. Controles de integridad,
propios empleados

39. Codigo de conducta ética,
propia empresa

40, Sistema de denuncias,

417 Re.quisitos coifRas ey esa

proveedor

Figura 10. Calificacion de controles

Fuente: Autor

En la figura 11 se muestra la calificacion de certeza en donde 1 es inseguro y 3 es
seguro de que la informacion suministrada tiene veracidad, por tal motivo se

evidencia que las preguntas de la 31 a 50 son calificadas como seguro.
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Calificacion de certeza de las preguntas de

] 1] 1]
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Figura 11. Calificacidén de certeza de controles

Fuente: Autor

El analisis posterior se realiz6 haciendo una comparaciéon entre los diagramas de
telarafia de la siguiente manera:
e Calificacion de oportunidades + motivacion econdmica vs controles internos
rigidos de la asociacion (Figura 12)
e Calificacion de motivaciones propia empresa vs controles internos leves
(Figura 13)
e Calificacion de motivaciones proveedores directos vs controles proveedores
directos (Figura 14)
e Calificacion de motivaciones cadena de suministro, sector, entorno
internacional vs controles cadena de suministro, sector y entorno

internacional (Figura 15)

Esto a su vez permitié evaluar aspectos cruzados dentro de la evaluacion inicial, las
preguntas presentan facilidad de validacion frente al proceso que se ejecuta en la
asociacion, resaltando asi los puntos mas débiles que se tienen en fraude
alimentario y que no han cambiado durante los tiempos de la COVID 19, los

resultados finales de estos comparativos se presentan a continuacion,

Segun la ponderacién de la figura 12 la calificacion obtenida de la comparacién de

oportunidades + motivacién econdmica vs controles internos rigidos muestra como
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los controles internos son ineficientes ya que la asociacidén no tiene un sistema de
monitoreo de fraude alimentario tanto de materia prima en la fase de recolectores
de leche como de producto final en el centro de acopio por temas de asignaciones
de presupuesto y desconocimiento en la estructuracion inicial y esto a su vez se ve
reflejado en oportunidades de fortalecimiento de las evidencias historicas de fraude
en materias primas y productos finales, ya que como se muestra posibilita que no
sea facil de tener complejidad y detectabilidad de la falsificacion por motivaciones
econdmicas en la leche, adicionalmente el no tener transparencia en la cadena de
suministro que segun se afirma por el representante legal hace que la asociacién
(APROLECHO) no tenga como estructurar un sistema de control facilmente y esto
a su vez el complejo de la dificultad para la fijacion de precios durante las diferentes
épocas climaticas que se presentan en el afio y que sin duda por la competitividad

del mercado terminan afectando a los pequefios productores asociados.

. . . s . r .
Oportunidades + motivacion Controles internos rigidos
- .
economica
1. Complejidad de la 2. Sistema de
adulteracidn de materias monitoreo de fraudes,
13. Componentes o pqmas 2. Disponibilidad de la materias primas
atributos valiosos, _— tecnologia y los 3
materias primas conocimientos para... }
12. Suministro y fijacio 3. Detectabilidad de | -
uministrey facion etectanridad ce ‘a 37. Sistema de 2 - 33. Verificacién del
de precios de materias adulteracion de materias o N d )
primas primas se.guerl’lsnto y o . sistema de mcnltc.reo
localizacion, propia [ de fraudes, materias
/ \ . o empresa - 1 . primas
11. Evidencia historica de / | \ 4 i':s:;f'!‘:adlgd: la }
fraude, productos finales |~ | . .g ¥
\ | conocimientos para...
| 0
10. Evidencia histérica de | |> Dstectablll.d’ad dela
. N X / adulteracion de
fraude, materias primas . /
productos finales 36. Sistema de ; 34. Sistema de
informacién, propia - . monitoreo de fraudes,
9. Transparencia, cadena \ 6. Complejidad de empresa g productos finales
de suministros . f e falsificacion -
8. Interferencia en las-/ 7. Detectabilidad de
lineas de procesamiento falsificacion
35. Verificacion del
sistema de monitoreo
de fraudes, productos
finales

Figura 12. Calificacién de oportunidades + motivacion econémica vs controles
internos rigidos

Fuente: Autor
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La ponderacion de la figura 13 es la calificacion de motivaciones de la propia

asociacion a vs controles internos leves, como se ha venido evidenciando a lo largo

de esta evaluacion el nivel de corrupcion del pais es alto siendo este uno de los

principales motivantes por los que se ve afectada la asociacion ponderandose

directamente proporcional a los delitos penales ya que no son monitoreados o

denunciados, otra de las motivaciones que tomo énfasis en esta evaluacion fueron

las condiciones financieras insuficientes de la asociacion ya que al no tener el

respaldo de la gobernacién o la alcaldia del municipio de Choconta dificulta la

capacitacion y a su vez la creacion de codigos de conducta ética que forman parte

de la cultura de inocuidad siendo aspectos que fortalecerian los controles internos

leves dentro de una evaluacion de fraude alimentario.

Motivaciones, propia empresa

14. Condiciones
financieras, propia
empresa

3

2

15. Estrategia
1 organizacional, propia
. empresa

18. Nivel de corrupcién
del pais, propiaempresa |

16. Cultura de ética
empresarial, propia
empresa

17. Delitos penales,
propia empresa

Controles internos leves

38. Controles de
integridad, propios
empleados

40. Sistema de

denuncias, propia

empresa

39. Cadigo de conducta
ética, propia empresa

Figura 13. Calificacién de motivaciones propia asociacion vs controles internos

leves

Fuente: Autor
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En la figura 14 se muestra la calificacion de motivaciones proveedores directos vs
controles proveedores directos, en donde las condiciones financieras son el primer
motivo por la cual los asociados se ven vulnerados, puesto que sin importar si
recolectan 1 Litro a 10.000 Litros de leche se les pagara el mismo valor acordado
por el comprador y adicional asi se cobraran rubros acorde a andlisis obligatorios
por el decreto 616 de 2006, reflejandose la mayor afectaciéon por motivacion de
presion financiera principalmente en el proveedor que recolecta de 1 Litro de leche,
otra motivacion reflejada con los controles de proveedores directos es que no se
cuenta con una estrategia organizacional efectiva por lo tanto no se tiene un control
de seguimiento a la localizacién del proveedor y un sistema de control de fraude a
los proveedores existiendo la alta probabilidad de cometer fraude alimentario por

coaccion de los anteriores factores.

. . . .
Motivaciones, proveedores directos Controles, proveedores directos
41. Requisitos
19. Presiones financieras, contractuales,
proveedor proveedor
3 3
25. Nivel de corrupcidn 2 20. Condiciones
del pais, proveedor /| _ﬁnanciems, proveedor 2
1
1
0 K - | 4. Siste.ma de 42. Sistema de control
o _— —_ \ ) seguimiento y 0
24. Victimizacidn del | - f 4 21. Estrategia localizacié de fraudes, proveedor
\ o ocalizacion, proveedor
proveedor y organizacional, proveedor
23.Delitos penales,™ " 22, Cultura de ética
proveedor empresarial, proveedor
43. Control de flujo de
masas, proveedor

Figura 14. Calificacibn de motivaciones proveedores directos vs controles
proveedores directos

Fuente: Autor
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Motivaciones, cadena de Controles, cadena de
suministro/sector/entorno suministro/sector/entorno
imf:ema&iedrllal internacional
inancieras, parte de!
sectopr
45. Control social,
cadena de suministros
2 3
31. Asimetrias respecto a 27. Delitos penales,
precios - cliente

1 1 2

> 49. Aplicacion de las
0 < leyes, cadena de 1
. suministros

46. Control de fraudes,
sector

28. Cultura de ética 0
empresarial, parte del .
sector

30. Nivel de competencia, |
parte del sector

29. Evidencia historica de

fraude, parte del sector 48. Aplicacionde las\.” /47 Politica alimentaria

leyes, cadena local nacional

Figura 15. Calificacion de motivaciones cadena de suministro, sector, entorno
internacional vs controles cadena de suministro, sector y entorno internacional

Fuente: Autor

Finalmente, en el analisis de la figura 15 se reflejan los datos de motivaciones
cadena de suministro, sector, entorno internacional vs controles cadena de
suministro, sector y entorno internacional, la alta competencia de este sector y las
asimetrias respecto a los precios son dos aspectos que tomaron relevancia en la
evaluacion esto se da porque las fluctuaciones de precios siempre estan
incrementando en el sector lacteo y esto a su vez no se evidencia histéricos de
fraude que se contrarrestaria con controles por medio de leyes nacionales o
internacionales de forma obligatoria pero que durante la entrevista se manifiesta
constantemente el desconocimiento de las mismas dando por hecho que la
asociacién no posee interés de aplicacion de control de fraude hasta que no se
asignen recursos como personal, financieros y de tecnologia ya que las
consecuencias financieras seran cada vez mas severas sino se controla y por tal
motivo la forma mas facil de blindar la asociacién sea con la aplicacion de controles

SEeveros.
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CONCLUSIONES

Se concluye que el sector lacteo en Colombia ante y durante los tiempos de
la COVID — 19 no cuenta con una definicidon clara y normalizada del concepto
de fraude alimentario, por tal motivo la asociacion de lecheros
(APROLECHO) se ve afectada principalmente por este factor. A nivel
internacional, tampoco hay consenso entre los paises latinoamericanos de
forma que no se cuenta con capacitacion suficiente para la aplicacion en el
sector lacteo colombiano.

Los puntos de peligro de posibles fraudes in situ detectados y que se deben
tomar en cuenta para proteger la salud del consumidor de productos lacteos,
fueron en las etapas de: limpieza local de ordefio, preparacion y lavado de
los utensilios de ordefio, ordefio de la vaca, traslado de la leche y
almacenamiento inicial, registros de produccion de leche, recoleccién en
finca, ingreso a centro de acopio, analisis fisicoquimico de leche,
almacenamiento y distribucion.

Segun los diagramas de telarafia y certeza se puede concluir que existen
factores tanto en oportunidad como por ejemplo que la asociacion no tiene
historial de fraude alimentario y motivacion como la fluctuacién de precios e
indice alto de corrupcién en el pais que facilita cometer fraude alimentario
durante las etapas del proceso de recoleccion hasta el almacenamiento en
el centro de acopio.

La metodologia desarrollada es bastante versatil, pudiendo aplicarse a
diferentes escalas del sector alimentario y se valida que para el escenario de
centro de acopio y asociacion lechera permitio determinar principales
factores de falencias que permiten la entrada del fraude alimentario.

Es necesario implicar en la lucha contra el fraude a las empresas, entre otras
cosas porque los fraudes alimentarios no sélo perjudican a los consumidores,

sino que también afectan a los productores y comerciantes honestos.
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RECOMENDACIONES

Se determiné que se requiere evaluar los indicadores de historia de fraude
en la asociacion asi como la disponibilidad de métodos analiticos, se debe
fortalecer los sistemas de trazabilidad y evaluar su eficacia por medio de
simulacros de fraude alimentario de forma periddica y por ello se requiere
el compromiso de la gobernacion de Cundinamarca para el
fortalecimiento de los programas de vigilancia y capacitacion al personal
operativo y recolector, para lograr evaluar la vulnerabilidad del fraude
alimentario y reducir su incidencia sobre la inocuidad que se vera reflejado
en el bienestar del consumidor.

Se recomienda a la asociacion (APROLECHO) empezar a aplicar el
informe de la novena reunion del comité coordinador de Codex para el
Cercano Oriente, donde se plantea la necesidad de establecer
definiciones normalizadas de conceptos relacionados con el tema, tales
como: “fraude alimentario”, “adulteracion econdmicamente motivada”,
“autenticidad de los alimentos” e “integridad de los alimentos” (FAO/OMS,
2017) como base fundamental para la capacitacion del personal
operador.

Es recomendable incluir medidas de prevencién de fraude alimentario en
los procedimientos de elaboracién de productos lacteos; tales como
registros de control e historial de fraude alimentario, contratar personal
operativo para que realice actividades de inspeccion y verificacion,
implementacion de auditorias internas y actividades de fortalecimiento de
la formacion de las personas que ocupan mandos medios y superiores.
Contar con presupuesto administrativo para realizar los analisis en
laboratorios externos certificados, propiciar el intercambio de
conocimientos entre el personal académico y el personal de la asociacion

mediante vinculos gubernamentales, con el fin de potenciar el
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aprovechamiento de los recursos institucionales y la experiencia en

campo de los operadores.
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X. ANEXOS

Anexo 1. Acta (CHARTER) del proyecto final de graduacién (PFG)

Nombre y apellidos: Daissy Ximena Montero Moyano
Lugar de residencia: Zipaquira, Colombia
Cargo / puesto: Analista de Investigacién y Desarrollo de nuevos productos

Informacién principal y autorizacion del PFG
Fecha: 25/11/2021 Nombre del proyecto: Gestion del fraude

alimentario en el sector lacteo, desde la
recoleccion hasta el centro de acopio
principal del municipio Choconta -
Colombia, en tiempos de la COVID 19.

Fecha de inicio del proyecto: | Fecha tentativa de finalizacion:
25/11/2021 01/03/2022
Tipo de PFG: Tesina

Objetivos del proyecto (general y especificos)
General
e Evaluar los principales riesgos de fraude alimentario en los tiempos de la
COVID - 19 en el sector lacteo colombiano desde la recoleccion hasta el

centro de acopio principal del municipio Choconta.

Especificos
e Aplicar una evaluacién de vulnerabilidad y su relacion con los tipos de
fraude alimentario en el sector lacteo en Colombia en los tiempos de la
COVID - 19.
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e Proponer medidas de mitigacion en centro de acopio principal del
municipio de Chocontéd basandose en la evaluacion de la vulnerabilidad del

fraude alimentario.

Descripcién del producto:

La cultura de la inocuidad alimentaria (FSC) esta siendo reconocida cada vez mas
al sefialar a las empresas alimentarias de todo el mundo como un aspecto clave
que ayuda a que los alimentos sean mas seguros para los consumidores, la
industria alimentaria considera la seguridad de sus productos como su principal
preocupacion; con los afos, la industria y los entes reguladores han desarrollado
sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, permitiendo la erradicacion de
grandes brotes de intoxicacion alimentaria en muchos paises. Estas acciones
incluyen la contaminacion intencionada de los alimentos y/o fraude alimentario,
los procesos buscan garantizar que los alimentos y el suministro de alimentos no
sean el objetivo de actividades criminales. La mayoria de organizaciones cuentan
con un procedimiento de evaluacibn de vulnerabilidad documentada e
implementada que identifica vulnerabilidades potenciales, desarrolla medidas de
control, y los prioriza contra las vulnerabilidades identificadas; para identificar las
vulnerabilidades, la organizacion debe evaluar la susceptibilidad de sus productos
a potenciales actos de fraude alimentario. Dado esto, surge el cuestionamiento
de si ¢El proceso de certificacion participativa del Sistema de gestion de
inocuidad alimentaria basado en la norma ISO 22000:2018 (ICONTEC, ISO
22000, 2018) en Colombia aplicada al sector de productos lacteos garantiza la
inocuidad identificando los nuevos riesgos generados por la situacion en los
tiempos de la COVID — 197

Necesidad del proyecto: El interés de realizar esta investigacion surge de la
necesidad de reconocer los tipos de fraude alimentario generados en los tiempos
de la COVID - 19, es por ello que el propésito de esta investigacion es servir de

guia para identificar y evaluar los principales riesgos potenciales en el sector
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lacteo colombiano contribuyendo a garantizar el suministro de productos inocuos

para los consumidores fomentando la inocuidad alimentaria.

Justificacion de impacto del proyecto:

La leche bovina proporciona nutrientes esenciales y es una fuente importante de
energia alimentaria, proteinas de alta calidad y grasas, la leche bovina puede
contribuir considerablemente a la ingestién necesaria de nutrientes como el calcio
(Ca), magnesio (Mg), selenio (Se), riboflavina, vitamina B12 y acido pantoténico.
En la leche bovina de vaca las grasas constituyen alrededor del 3 al 4 por ciento
del contenido solido de la leche bovina de vaca, las proteinas aproximadamente
el 3,5 por ciento y la lactosa el 5 por ciento, pero la composicion quimica bruta de

la leche bovina de vaca varia segun la raza.

En Colombia, la Asociacion Colombiana de Procesadores de la Leche bovina —
Asoleche, es el gremio que agrupa y representa a pequefias, medianas y grandes
industrias procesadoras de la leche bovina, el gremio busca fomentar el desarrollo
sostenible de la industria lactea colombiana desde 3 dimensiones: lo econdmico,
lo social y lo ambiental defendiendo los intereses e impulsando la competitividad

del sector a través de su cadena productiva.

Asoleche estima que este indicador cay6 alrededor de 10% en comparacién con
2018, fedesarrollo pide que se modifiquen las politicas publicas relacionadas,
mientras que, en 2018 se produjeron 7.300 millones de litros de leche bovina en
Colombia, el afio pasado la cifra habria sido de aproximadamente 6.600 millones

de litros, segun las cuentas estimadas de Asoleche (Murillo & Lopez, 2016).

De acuerdo con Juan Burgans, presidente del gremio, este comportamiento

representa una caida anual de alrededor de 10%, panorama que habria sido
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resultado de los problemas climaticos a los que se enfrentaron los ganaderos y a

la creciente ola de importaciones, que sumo US$150 millones el afio pasado.

A esto se le suma la pandemia que se vive desde el 2020 a causa del nuevo
coronavirus SARS-CoV-2 o mayormente conocido como la COVID 19, el cual ha
impactado en forma violenta la economia a nivel mundial. Con el fin de mantener
el comercio y la economia, muchos proveedores en su afan han buscado
implementar medidas de bioseguridad adicionales que permitan operar de
manera continua sin contratiempos. Sin embargo, cada dia mas se hace dificil
esta activacion por tal motivo surgen nuevos y peligrosas iniciativas de cometer
fraude alimentario para mantener una estabilidad por las disposiciones de las
medidas sanitarias en el pais y por ende afectar la salud de los consumidores.
(Zamora, 2020)

Es por ello que se hace necesario incluir medidas de prevencion de fraude
alimentario en el sector de transformacion de productos lacteos (Campoverde
Maldonado, 2013); tales como registros de control, contratar personal para que
realice actividades de inspeccion y verificacion, implementacion de auditorias
internas, actividades de fortalecimiento de la formacion de las personas que
ocupan mandos medios y superiores, evitando el impacto significativo en las
ventas y estabilidad en el mercado. Estos frentes permiten denunciar las
consecuencias de dicho poder que intenta desarticular estrategias de
cooperaciéon social, tradicionales o innovadoras, lo es por mencionar algunos
ejemplos: la especulacion de materias primas no inocuas que lleva al

desabastecimiento y a una pérdida economica a nivel nacional.

Restricciones: Los mayores problemas con los que se enfrenta la produccion

alimentaria proceden de la complejidad de articulacion entre la logica de la

comercializacion, las practicas inadecuadas y los mecanismos institucionales de
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desarrollo econémico (OPS/OMS, 2017), que se manifiestan en relacion con
numerosas restricciones ligadas a los propios sistemas de explotacion que
desarrollan estas producciones, y a las estructuras territoriales, comerciales, de

salud publica, financieras e institucionales.

Entregables:

Avances periddicos del desarrollo del PFG al tutor (a).

Entrega del documento aprobado al lector (a) para su revision y para su posterior
aprobacion y calificacion.

Tribunal evaluador (tutor (a) y lector(a), entregan calificacién promediada.

Identificacién de grupos de interés:
Cliente(s) directo(s): Ganaderos (Recoleccion), Centro de acopio del municipio.
Cliente(s) indirecto(s): Comercializador, industrias de lacteos y consumidores de

leche bovina y sus derivados.

Aprobado por Director MIA: Firma:
Félix Modesto Cafet Prades, PhD.

Aprobado por profesora Seminario | Firma:
Graduacion:

MIA. Ana Cecilia Segreda Rodriguez

Maestrante: Firma

Daissy Ximena Montero Moyano
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Anexo 2. Herramienta Food Safety Across the Supply Chain (SSAFE)

Pregunta
Pregunta

NUm.



https://www.ssafe-food.org/
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13 ¢El valor de sus materias primas estd determinado por componentes o atributos especiales?
14 ¢, Como describiria las condiciones financieras de su empresa?
15 ¢, Cudles son las caracteristicas de la estrategia de negocios de su empresa?
16 ¢, Como describiria la cultura de ética empresarial de su empresa?
17 ¢Su empresa se ha visto involucrada en delitos penales en el pasado?
¢ Coémo calificaria el nivel de corrupcion (segun el indice de percepcion de la corrupcion de
18 Transparency International) en los paises donde opera su empresa?
19 ¢,Como describiria las presiones financieras impuestas por su empresa sobre sus proveedores directos?
20 ¢, Como describiria la salud financiera de sus proveedores directos?
21 ¢,Cuales son las caracteristicas de la estrategia de negocios de sus proveedores directos?
22 ¢, Como describiria la cultura de ética empresarial de sus proveedores directos?
23 ¢, Sus proveedores directos se han visto involucrados en delitos penales en el pasado?
. ¢ Sus proveedores directos han sido victimas de fraude alimentario perpetrado por sus propios
¥ proveedores, clientes u otras partes involucradas?
¢ Coémo calificaria el nivel de corrupcion (segun el indice de percepcion de la corrupcion de
25
Transparency International) en los paises donde operan sus proveedores directos y clientes?
. ¢,Como describiria la salud financiera de su sector de la cadena de suministro de alimentos (es decir, su
° empresa y competidores directos)?
27 ¢ Sus clientes se han visto involucrados en delitos penales en el pasado?
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Oportunidades Motivaciones Medidas de control




Anexo 3. llustraciones de flujo

de proceso

TR

Fe

llustracion 1. Bovinos pastoreo para ordefio
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llustracién 2. Bovinos en alistamiento para ordefio
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llustracién 3. Equipo de ordefio automatico
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llustracién 5. Tanques de almacenamiento centro de Acopio (APROLECHO)
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llustracién 6. Laboratorio de analisis centro de Acopio (APROLECHO)
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Anexo 4. Cronograma
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Semana % Real (fuera
resaltado: 10 ICompIetado del plan) I% Completado (fuera del plan)
ACTIVIDAD INICIODEL  DURACIONDEL ~ INICIO  DURACION PORCENTAJE PERIODOS
PLAN PLAN REAL REAL COMPLETADO 47 48495051521 2 3 4 56 7 8 910
Planteamiento problema 48 2 48 2 100%
Plan VACCP para Justificacién 49 1 49 1 100% [ |
industrias Antecedentes, Metodologia 49 1 49 1 100% .

alimentarias  Establecer el Objetivo del VACCP 50 2 50 2 100% [ ]
Determinacion de alcance VACCP 50 2 50 2 100% |
Revision de historial de fraude 50 2 50 2 100% |
Establecer evaluacion de riesgos para VACCP
(Vulnerabilidad / Gravedad) 52 3 52 3 1o0% I
Creacion de equipo VACCP (Nombre, cargo,

Planear Competencias‘)‘ P ( 9 52 3 52 3 100% I
Descripcion clara de servicio (s) completo (s) de
intermediario, incluidos los productos adquiridos y 52 3 52 3 100%
los diferentes proveedores.
Diagrama de flujo para VACCP - Visita in situ 1 1 1 1 100% .
Listado de todos los proveedores 1 2 1 2 100% [
Clasificacion de proveedores (marca propia, marca 1 ) 1 ) 100% .
cliente, marca de proveedor)
Identificacion de posibles riesgos de VACCP 1 2 1 2 100% e
Realizacion de evaluacion de vulnerabilidad:
Productos - calificacion del riesgo con una 1 2 1 2 100%
justificacion relevante basada en criterios / factores
de riesgo predefinidos
Hacer Realizacion de la evaluacion de vulnerabilidad: L ) L ) oo .
proveedores
Identificacion de puntos criticos de control de 3 ) 3 ) oo -
fraudes
Egtce?a de vigilancia y limites criticos para cada 3 ) . ) 00, -
CSLAUIECET plall ue Iiuyacivii - vieuiuas ue
prevencion y/o mitigacion - (control del plan de
mitigacion de fraude producto registros de medida y 4 2 4 2 100
..... nvinn for ~mminm A
Verficar  Muditoriainterna - Lista de chequeo de manejo : ) : ) oo .
interno
POED Establecer acciones correctivas en caso de 7 1 7 1 100% I

presentarse desviaciones en el proceso




