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Resumen: La defensa alimentaria se refiere principalmente a la contaminacién
intencional del suministro de alimentos, amenazando de esta manera la seguridad
de la cadena agroalimentaria lo que puede significar grandes riesgos ¢ inmensurables
impactos. La prevencidn de la contaminacién de los alimentos y la reduccién de la
probabilidad de la contaminacién deliberada y el conocimiento de los peligros son los
primeros pasos para construir unas estrategias efectivas de food defense y requieren
un esfuerzo recurrente en toda la cadena de suministro de alimentos. La naturaleza
intencional de estos riesgos ofensivos que se pueden originar en el entorno interno o
externo de la industria alimentaria, significa que se deben considerar diferentes factores
y se requieren diferentes tdcticas para avanzar mas alld de los enfoques de seguridad
alimentaria comunes. Sin embargo, el conocimiento sobre técnicas basicas de defensa
alimentaria sigue siendo limitado. En el presente estudio, se exploran conceptos basicos
de food defense para delimitar la vulnerabilidad alimentaria a nivel del fabricante, los
proveedores y los clientes de la industria alimentaria asi como las bases de un sistema de
vigilancia sensible y programas de capacitacion en comunicacion.

Palabras clave: Defensa alimentaria, fraude alimentario, seguridad alimentaria,
contaminacién alimentaria intencionada, bioterrorismo alimentario.

Abstract: Food defense refers mainly to the intentional contamination of the food
supply, thus threatening the safety of the agri-food chain, which can mean great risks
and huge impacts. The prevention of food contamination and the reduction of the
likelihood of deliberate contamination and knowledge of hazards are the first steps to
build effective food defense strategies and require a recurring effort throughout the
food supply chain. The intentional nature of these offensive risks that may originate in
the internal or external environment of the food industry means that different factors
must be considered and different tactics are required to move beyond common food
security approaches. However, knowledge about basic food defense techniques remains
limited. In the present study, basic food defense concepts are explored to delimit food
vulnerability at the level of the manufacturer, suppliers and customers of the food
industry, as well as the foundations of a sensitive surveillance system and communication
training programs.

Keywords: food defense, food fraud, food security, intentional contamination,
bioterrorism and food industry.
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Introducién

La cadena de suministro de alimentos y los canales de distribucion
son cada vez mas largos y complejos. Esta circunstancia supone para
los agentes implicados en la industria alimentaria, realizar grandes
esfuerzos para poder garantizar que el abastecimiento de alimentos
para la poblacién sea seguro. La produccién de alimentos puede verse
afectada por fallos durante el transporte, procesamiento, distribucién y
almacenamiento (Fredrickson, 2014).

Un ataque contra el suministro de alimentos puede tener un gran
impacto, tanto a nivel social como econdémico y politico, ademas en
una economia globalizada los danos pueden ser atn mayores ya que
pueden afectar a la salud de multitud de consumidores. La Organizacién
Mundial de la Salud (OMS) identificé la contaminacién intencional
de alimentos como una de las principales amenazas a la salud publica
del siglo XXI (OMS, 2007). Por lo tanto, las administraciones y los
productores de alimentos deben asumir la responsabilidad de proteger
la cadena agroalimentaria contra actos de manipulacién intencionada, lo
que va a requerir la implementacién de estrategias de defensa alimentaria
(Goss, 2014, Lorenzen, 2017).

Se debe considerar la posibilidad de que empleados descontentos,
delincuentes, terroristas y otros grupos antisociales puedan contaminar
de manera intencionada los alimentos, amenazando asi la seguridad
de la cadena agroalimentaria. La adulteracién intencionada es definida
por la Agencia de Normas Alimentarias (FSA) como: "la introduccién
deliberada de alimentos en el mercado, para obtener ganancias financieras,
con la intencién de enganar al consumidor” (Elliott Review, 2014).

Food defense o defensa alimentaria abarca un conjunto de
herramientas y protocolos que se aplican en la industria, para tratar de
garantizar la seguridad en el suministro de alimentos frente a ataques
deliberados cuya finalidad sea la de causar dafios a los consumidores (FSIS,
2018). Los planes de defensa alimentaria estan basados en la adopcién de
medidas activas, para prevenir la contaminacién intencionada y evitar los
incidentes que pueden resultar de dicha accién.

La diferencia bésica entre la defensa de los alimentos y la seguridad
alimentaria es que la primera se ocupa de la proteccién frente a la
contaminacién o adulteracién intencional de los productos alimenticios
y la segunda se centra en la contaminacién no intencionada (FSIS, 2018).

En Europa, el término Food Defense es un concepto de introduccién
reciente mientras que en Estados Unidos (EEUU) se empezd a usar en
el ano 2002. Se definié por la Agencia Estatal de la Administracién y
Control de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA)
después del ataque terrorista en Nueva York, el 11 de septiembre de
2001, a las torres del World Trade Center. Tras sufrir el grave ataque, las
administraciones fueron conscientes de la vulnerabilidad de la poblacién
frente a este tipo de actos por lo que, el departamento de agricultura de
los EEUU (USDA) promulgé la Ley Seguridad de la Salud publica y

Preparaciény Respuestaante el Bioterrorismo, conocida como Ley contra
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el Bioterrorismo, (Bioterrorism Act 2002). El objetivo principal de esta
ley es mejorar la preparacién en caso de ataques terroristas (en particular
frente a ataques con agentes quimicos o bioldgicos), la regulacién de
agentes bioldgicos y toxinas potencialmente peligrosos y de la proteccién
para el suministro de alimentos y medicinas.

Las normas de seguridad aplicadas a los alimentos se hallan
contempladas en el Titulo III de esta ley, siendo la FDA la agencia
responsable de realizar las tareas de prevencién para impedir los
actos de Bioterrorismo en los EEUU. Cuando se producen casos de
contaminacién intencional, o también en los casos de fraude alimentario,
serdn las instituciones nacionales y locales como el Ministerio del Interior,
las agencias de seguridad nacional asi como instituciones europeas e
internacionales como la Comisién Europea, la Oficina Europea de Policia
(Europol), la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agriculturay
la Alimentacién (FAQ), la FDA y la Oficina Federal de Investigaciones
(FBI), las que se hardn cargo de la investigacion; en todas ellas existira
un departamento especifico que se ocupe de la seguridad alimentaria
(McEnttire & Boateng 2012).

La FDA establece tres estrategias para la mejora de la defensa
alimentaria (Barringer, 2007):

e DPrevencién para aumentar la conciencia entre los gobiernos y el
sector privado, dénde se encuentran las mayores vulnerabilidades
y desarrollar estrategias efectivas de proteccién para evitar la
contaminacién intencionada del suministro de alimentos.

o Capacidad rapida y coordinada de respuesta, frente a un ataque
terrorista transmitido por los alimentos.

o Desarrollar la capacidad para una recuperacion rdpida y
coordinada de un ataque terrorista transmitido por los alimentos.

Con respecto a la prevencion, la FDA ha empleado dos metodologias
que ayudan a las partes interesadas a optimizar el uso de sus recursos: un
enfoque basado en el riesgo (reconoce que cualquier alimento podria estar
potencialmente contaminado, no existen alimentos de riesgo cero) y la
integracion de la seguridad alimentaria y la defensa alimentaria.

En resumen, los programas de Food Defense estin disenados para
prevenir y mitigar los riesgos de contaminacién intencional de los
alimentos mediante la introduccién de medidas para que todas las etapas
de procesamiento de los alimentos sean mds seguras (Hollingswoth,
2002). Un programa con puntos de vigilancia para detectar la
contaminacién de los alimentos, sea o no intencional, representa el punto
de partida en cualquier programa bésico de Food Defense (Seeger et al,
2006).

Material y métodos

Para la realizacion de la presente revision bibliografica se han consultado
diferentes fuentes, textos y documentos de cardcter cientifico utilizando
distintos criterios de busqueda. Se han consultado articulos cientificos,
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revisiones sistematicas, bases de datos y documentos de cardcter
legislativo. Las principales bases de datos utilizadas han sido: PubMed,
Scopus, y Web of Science para la identificacién de estudios y articulos
para esta revision. Se realizé una busqueda sistemdtica para conocer
aspectos bdsicos y generales de food defense, mediante la utilizacién
de las siguientes palabras clave: “food defense, food fraud, food safety,
intentional contamination, bioterrorism and food industry”, en periodo
de tiempo: 2000-2018.

Finalmente, se seleccionaron 40 articulos y capitulos de libro para
ser revisados, seleccionando aquellos que eran articulos originales que
evaluaban la implementacién del Food Defense en cualquier empresa o
sector involucrado en la cadena alimentaria.

Resultados

La contaminacion de los alimentos en la cadena de suministro ocurre,
y puede producirse de manera natural, accidental y deliberada. El
suministro de agua y alimentos inocuos para la salud del consumidor es un
punto critico en la sociedad actual y requiere de una proteccion especifica
(UE, 2007).

Afortunadamente, no hay muchos casos documentados donde el
suministro de alimentos ha sido intencionalmente adulterado, aunque la
amenaza de dicha contaminacién es muy real (Dalziel, 2009; Moerman
etal. 2018).

La Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria (GFSI por sus siglas
en inglés) es una organizacién que retine a los principales profesionales
implicados de la industria alimentaria para impulsar la mejora continua
en los sistemas de gestion de las empresas integrantes del sector a nivel
mundial. EI GFSI ha definido que los sistemas de gestion de la seguridad
alimentaria funcionan como un paraguas que engloba, por un lado,
el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), por
otro, un Andlisis de Amenazas y Puntos de Control Critico o “Threat
Assessment Critical Control Point” "TACCP por sus siglas en inglés) para
identificar las amenazas, y, finalmente, un Andlisis de la Vulnerabilidad al
Fraude o “Food Fraud Vulnerability Assessment”(VACCP), para evaluar
y controlar las alteraciones premeditadas de los alimentos con fines
econdmicos. Las empresas deberan abordar cada uno de estos aspectos de
forma individual (GFSI, 2014).

La metodologia del APPCC se basa en datos cientificos derivados de
evaluaciones de riesgos para la salud humana, pero no debe usarse como
sustituto de un Plan de defensa alimentaria, ya que no todos los puntos
criticos de control serdn iguales. La aplicacién de este sistema no aborda
actos deliberados contralaindustria alimentariay la cadena de suministro.

Los analisis de laboratorio, destinados a detectar riesgos bioldgicos,
quimicos y fisicos que podrian ocurrir de manera natural o
accidentalmente en ese producto alimenticio, son, en general, altamente
especificos. Las pruebas identifican patégenos nocivos, toxinas y ciertos
contaminantes quimicos, pero no son adecuadas para la deteccién de
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nuevos contaminantes que normalmente no se encontrarian en esa cadena
de suministro de alimentos (Everstine et al., 2013; Pedersen et al., 2016).

Respecto a la contaminacién voluntaria, encontramos varios tipos de
actos deliberados contra los alimentos y la cadena de suministro. Los
saboteadores buscan constantemente nuevas vulnerabilidades contra el
sistema alimentario, ya sea con fines econdémicos o para causar dafo a
humanos, animales o marcas.

GFSI, define Fraude alimentario como la sustitucién deliberada
e intencional, adicién, alteracién o tergiversaciéon de alimentos,
ingredientes o envases de alimentos, etiquetado, informacién del
producto o declaraciones falsas o engafiosas sobre un producto con un
beneficio econdmico que podria afectar la salud del consumidor (Spink
& Moyer, 2011).

GFSI promociona y apoya esquemas voluntarios de certificaciéon
reconocidos a nivel mundial para mejorar la calidad y la seguridad
alimentaria en las empresas implicadas en el sector de la industria
alimentaria; son, por ejemplo, los estandares: International Featured
Standards (IFS), British Retail Consortium (BRC), GLOBALGAP,
FSSC 22000y otros.

e [NOCUIDAD ATTMENTARTA s

j FOOD DEFENSE

VACCP- 5E APLICA LA EVALUACION DE VULNERABILIDADES
mm  FRAUDE ALTMENTARIO s CONTRA EL FRAUDE- PREVENCION FRENTE A UNA
ADULTERACION INTENCIONADA

Figura 1
Sistema de Gestién de la Seguridad Alimentaria, segin GFSI
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Tabla 1

Tipos de manipulacién intencionada de los alimentos

IContaminacidn

al consumidor

intencionada para dafar

El objetivo principal causar dafios
generalizados, es mis probable que
suceda en el comercio minorista y Un ejemplo seria la

l&s comsecnencias pueden ser miry Intoxicacion alimentaria
graves para la salud de los deliberada tras la
consumidores. El terrorismo introduccién de Salmonella
alllnnentum? m_cllu}_'f.: 'dmennzellstqlles. en ensaladas en Oregén en
como contaminacion con materiales 1984 que se sald6 con mas
toxicos que causan enfermedades e de 700 casos de )
incluso la muerte y sabotaje de la salmonelosis (Kaptan et al
cadena de suministro que conduce a .'z’(]l(]J o '
la falta de alimentos con fines - '
terroristas o criminales (BSI 2014;
USDA 2014).

alimentario

Falsificacion o fraude

Por ejemplo, 2500
toneladas de comida y
bebida fraudulenta, han
sido incautadas en 47
paises como parte de una
operacion coordinada entre
INTERPOL vy Europol,
La motivacidn para falsificar es el  |(Operacidn Opson IV), en

beneficio econdmico, aungue si diciembre de 2014 y enero
detectan pueden causar pérdidas de 2015, los alimentos
econdmicas a las empresas y dafiar  |incautados fueron

su reputacion. mozzarella, fresas, huevos,

acelte y frutos secos
{Europol 2015). Otro
ejemplo seria el falso
etiquetado, como el
etiquetado de peces globo
como el rape (Cohen et al.
2009

Adulteracion por

MOtivos econdmicos

Ejemplo: Envenenamiento
de leche para lactantes con
melamina en China, mds
de 300.000 nifios
enfermaron después de
consumir estos productos
(Sharma & Paradakar
2010).

Se considera como una subcategoria
de fraude alimentario, se realiza con
la intencion de ganar dinero (Spink
& Moyer 201 1; Everstine et al.
2013)

En Europa, los estaindares més utilizados son el BRC Food y el IFS
Food. En ambos casos se da especial importancia a la defensa alimentaria,
y la aplicacién de planes Food defense forma parte de sus requisitos
obligatorios. Estas normas incluyen los planes de Food defense como
parte de sus requisitos auditables para garantizar que se cumplan los
niveles de calidad, la seguridad y el control de los accesos en toda la planta
de produccidn.

Tanto en IFS Food como en BRC Food viene indicado que la
organizacién deberd nombrar a una persona o a un equipo que velard por
el cumplimiento del plan Food Defense, serd el encargado de la seguridad
de las instalaciones y reportard directamente a la direccion (ya que la
norma establece que la defensa alimentaria es responsabilidad directa
de la direccién). Las funciones deberdn estar claramente definidas, asi
como las responsabilidades. El equipo encargado deberd tener experiencia
en el ambito de la seguridad. En el equipo se incluirdn empleados
con distintas funciones, procedentes de todos los niveles dentro de la
organizacién. Deberan poseer el conocimiento y la experiencia necesarios
para identificar los requisitos del producto y proponer las medidas mas

apropiadas (BRC Food, 2012) (IFS Food, 2014).
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Fases de Food defense

Laindustria alimentaria implementa planes de defensa principalmente en
las empresas dedicadas a la produccién agricola, en las de procesamiento
de alimentos, en las de almacenamiento y transporte, y en las que
se ocupan de la distribucién, tanto mayoristas como minoristas.
Dependiendo del tamano de la empresa, se puede implantar a nivel
del departamento de recursos humanos, departamento de compras, el
area de recepcion y almacenamiento de materias primas, en la parte de
produccion, de control de calidad, de envasado y etiquetado de productos
terminados, transporte y distribucién (BSI 2014, USDA 2014). Las fases
mds importantes para una correcta aplicacién del proceso de defensa
alimentaria son: evaluacién, identificacién, implementacion, revisién y
control o supervision.
La evaluaciodn se basa a su vez en tres tipos bésicos (BSI 2014):

e evaluacion de amenazas,

o cvaluacién de vulnerabilidad y

o probabilidad de que se produzca la amenaza y cudl serfa su
impacto.
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Figura 2
Fases para la elaboracién de un plan de defensa alimentaria.

Una vez se realiza la evaluacién de la situacién, se identificaran

los pasos de cada proceso e implementardn las estrategias enfocadas a

reducir la probabilidad de que la contaminacién intencional se produzca.
La evaluacién de riesgos utiliza la herramienta denominada CARVER
+ Choque (Shock). CARVER es un acrénimo de los siguientes seis

atributos utilizados para evaluar las dreas vulnerables para ataque:

Criticidad: medida de la salud publica y los impactos econémicos
de un ataque.

Accesibilidad: capacidad para acceder y salir fisicamente del
objetivo.

Recuperabilidad: capacidad del sistema para recuperarse de un
ataque.

Vulnerabilidad: facilidad de realizar un ataque.

Efecto: pérdida econdmica provocada por el ataque.
Reconocimiento: facilidad para identificar el objetivo.
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Un séptimo atributo, "Choque", se agreg a los seis atributos originales
para evaluar los impactos combinados de salud, econdmicos y psicoldgicos
de un ataque dentro de la industria alimentaria. Al realizar una evaluacién
CARVER + Shock de una instalacién o proceso de produccién de
alimentos, el usuario puede determinar los puntos mas vulnerables de la
infraestructura y concentrar los recursos en proteger dichos puntos.

El plan de APPCC vy el conjunto de herramientas de deteccién son
fundamentales para ayudar a prevenir las amenazas fisicas y quimicas
al suministro de alimentos, especialmente porque hace dificil el uso
de ingredientes que no cumplan con las especificaciones del fabricante,
(Ruth, 2017, FDA, 2018a; FDA 2018b).

El acceso a la informacién sobre el plan de food defense debe
ser confidencial y estar restringidos sélo al personal autorizado
(Hollingsworth, 2002). El éxito del plan de food defense depende en
gran parte del personal encargado de su implementacién. La capacitacién
y la formacién de este personal y un programa para la recertificaciéon
continua de su conocimiento son fundamentales para que el plan de
food defense funcione segin lo planeado inicialmente (Doeg, 2005;
Coombs, 2014). Es necesario definir claramente las funciones de los
empleados y alentarles a expresar sus inquietudes y dar seguimiento
a los problemas. Mds recientemente, Lorenzen defendié una serie de
pasos o compromisos especificos basados en la comunicacién efectiva
(Lorenzen, 2017). Novak y Sellnow encontraron que la participacién de
los empleados en cada etapa de la produccién de alimentos puede reducir
el riesgo de contaminacién intencional y no intencional. Observaron
que los trabajadores de produccion de alimentos si notan problemas de
produccidn y, si existe un ambiente de apoyo, estdn dispuestos a informar
de los problemas a los supervisores. Este modelo ofrece una serie de
sugerencias especificas para anticipar y contener problemas (Novack etal,,
2009).

Hay que recordar que los esfuerzos para mejorar la seguridad del
suministro de alimentos son interminables y dindmicos. Lorenzen y
Cutter propusieron una organizacién de alta fiabilidad y un marco de
atencién plena como un enfoque util para gestionar y mitigar los riesgos
(Lorenzen et al. 2017).

Mientras que Reynolds y Seeger presentaron una plantilla de
Comunicacién de riesgos de crisis como un recurso para ayudar a
prepararse para un evento y responder a él (Reynolds et. al., 2005; Seeger
etal.,, 2006). Un plan APPCC también puede informar de los puntos en
el proceso donde la contaminacién podria representar un riesgo (Garcia-
Canas et al., 2012; Buchanan et al., 2010).

Food defense se podria tratar como un modelo de tres fases
que son: pre-crisis, la crisis y post-crisis. Uno de los desafios, en
el caso de los alimentos contaminados, es que generalmente no se
identifica inmediatamente un brote de enfermedades transmitidas por los
alimentos. Rastrear el brote hastala fuente generalmente lleva tiempo. Los
sistemas de vigilancia de enfermedades son mucho mis sofisticados en las
ultimas décadas y los avances en epidemiologia permiten la tipificacién
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rapida de bacterias. En el caso de Jack in the Box de 1993, llevé 39
dias determinar que un brote grave se estaba produciendo. Més de 600
afectados y 9 muertes se asociaron con el consumo de hamburguesas poco
cocinadas.

La etapa postcrisis puede proporcionar informacién y datos valiosos,
tanto para los sistemas de food defense como para los planes de respuesta
a la crisis. La defensa del sistema alimentario se tiene que basar en
actividades previas a la crisis que implican el anélisis de riesgos, la
evaluacidn, el desarrollo de estructuras de proceso apropiadas, normas,
capacidades y valores para asegurar la produccién continua de un
producto seguro (Novak et al., 2009).

Evaluacion

Es importante asignar tiempo para revisar el plan de comunicacién y
anotar qué funcioné bien y qué fallé. Ignorar las lecciones aprendidas
aumentard las posibilidades de que una organizacién repita un error
nuevamente en el futuro. Hay que elaborar documentos de comunicacién
junto con un informe final que refleje la comprensién colectiva del
evento para uso futuro. Los profesionales de la seguridad alimentaria
pueden anticipar algunos de los desafios exclusivos de su industria. El
primero es determinar la fuente de contaminacién. De ser posible, es
util anticipar quién estard a cargo de una investigacién inicial, a quién
se deberfa notificar acerca de una contaminacién y cémo se podria
contactar a cada uno de esos grupos. Un brote alimentario puede
ser dificil de identificar al principio y es posible que sea necesario
comunicar diferentes tipos de informacién en diferentes momentos.
Las retiradas son generalmente voluntarias y llevadas a cabo por las
organizaciones de fabricacién, aunque en algunos casos si una compania
no ha logrado identificar una contaminacion, los retiros pueden ser
obligatorios. Durante la fase previa a la crisis, las organizaciones deben
anticipar el proceso de comunicacién con el publico, informar a las
agencias reguladoras y publicar actualizaciones internas e indicaciones
para los propios empleados (Reynolds, et al, 2005; Seeger, 2006; Sellnow
et al,, 2009; Maldonado-Siman et al., 2018).
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Tabla2

Ejemplos de medidas para la aplicacién de un plan food defense

MEDIDAS FISCAS PARA
PREVENIR ACCESO NO
AUTORIZADO A LAS
INSTALACIONES

Se velard por la proteccion del entorno del drea
de procesamiento frente a la entrada de personas
que podrian representar una amenaza para los
alimentos durante el procesamiento.

MEDIDAS EN CONTRA DE LA
MANIFULACION DEL PRODUCTO
DESFUES DE SU
PROCESAMIENTO.

Serd fundamental la presencia de contenedores
sellados. La experiencia de la industria
farmacéutica con los envases a prueba de
manipulaciones sirve como puntos de referencia
para la industria alimentaria. (Moerman, 2018).
Los registros de todos los materiales entrantes y
del producto saliente se conservaran para
garantizar la trazabilidad.

MEDIDAS RESPECTO AL
PERSONAL EMPLEADO EN LA
EMPRESA

Se deberd definir previamente qué personal
estard autorizado para acceder a las instalaciones,
asi como a las distintitas dreas de la planta
dependiendo de las funciones de cada empleado.
Deberdn ir identificados en todo momento y
cuando sea posible uniformado para permitir el
reconocimiento inmediato de personal no
autorizado en la instalacion.

MEDIDAS RESPECTO A
PERSONAL EXTERNO

Los contratistas de servicios externos deberdn ser
identificados con anticipacion y se les requeriri
un documento que les acredite. Ademds, siempre
que sea posible, deberian ir acompanados durante
su visita a las instalaciones.

MEDIDAS RESPECTO A LOS
PUNTOS DE SUMINISTRO

Deberin estar correctamente protegidos. Un
ejemplo de un punto vulnerable en cualquier
planta alimentaria es el suministro de agua. Se
debe implementar la rastreabilidad utilizando los
mismos enfoques generales utilizados para
asegurar la inocuidad de los alimentos (Novak,
2009).

MATERIALES PELIGROSOS

Los materiales potencialmente peligrosos se
Inventariaran, ¥ las instrucciones claras para su
manejo seran parte del procedimiento operativo
estindar para esos materiales.
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CRISIS conciencia de esta etapa es lenta. La etapa de
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CRISIS mal para responder: por qué, como, a quién culpar
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*El mnesgo es clasificado como un hech\c:
relativamente menor pero que puede interaccionar
de una manera no lineal v desproporcionada con
otros factores (Sellnow et al.. 2009; Novak et al..
2009). En el caso de Peanut Corporation of
America, por ejemplo. lo que se percibia como un

con procedimientos de inspeccion deficientes
dieron lugar a un brote masivo de Salmonella en
2008 v 2009 (Kaptan et al., 2010). _/

Existe un evento desencadenante. En la mayoria
de los casos, el evento desencadenante es un
hecho repentino que sefiala una mterrupcion grave
del sistema y la aparicién del dafio o Ia
posibilidad de dafio. A weces la toma de

crisis continiia hasta que se contenga el dafio v la
organizacién  regrese a  una  actividad
relativamente normal. ‘J

Comienza cuando el dafio v la incertidumbre de 1:{\
crisis v se disipan v el sentido de orden se
restablece. Esta etapa conllevari una intensa
mvestigacion v analisis que incluye esfuerzos
para crear explicaciones plausibles de lo que salio

v qué se debe hacer para evitar futuras (Tinsley et

al. 2012).
al..2012) )

<

Figura 3

Fases del modelo Food defense.
Desarrollo de la capacidad de respuesta ante crisis

La preparacién de una crisis debe comenzar por la evaluacién de las
capacidades actuales de respuesta a la crisis. Hennessey et al. (2011),
sugieren realizar auditorfas para ayudar a anticipar las capacidades
actuales. Saber qué capacidad de respuesta estd disponible, por ejemplo,
significa que las organizaciones deben saber qué es lo que necesita ir
bien y cdmo las cosas pueden salir mal. Las empresas también pueden
evaluar la atencién plena para ver dénde faltan los empleados, los
departamentos y el liderazgo. Identificar las fortalezas y debilidades de
la organizacién ayudard a desarrollar planes de crisis efectivos. Varias
opciones de entrenamiento estdn disponibles para reforzar las capacidades
durante la fase previa a la crisis. Por ejemplo, los gerentes pueden ayudar
a los empleados a aprender los procedimientos de crisis mediante la
celebracion de simulacros. Los simulacros generalmente prueban una
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parte del plan de crisis. Otra opcidn es facilitar un ejercicio que simule
una respuesta organizacional a gran escala dentro de un escenario realista.
Los ejercicios permiten probar politicas y procedimientos bajo presiéon y
familiarizarse con las operaciones. Se debe realizar ejercicios y simulacros
segtin lo programado y cuando se crea oportuno cambiar las operaciones
de respuesta a crisis, y generalmente al menos una vez al afio (Ruth et al,,
2017; Sellnow et al., 2009).

Plan de operaciones de emergencia 'y plan de comunicacion

Un plan de operaciones de emergencia describe los procedimientos
para mitigar el dano que rodea una crisis. En el caso de los sistemas
alimentarios, esto puede incluir la interrupcién de la produccién y el
envio, inspeccionar, Iimpiar y reparar equipos y operaciones, asegurar la
informacién y los registros, y notificar a las agencias apropiadas, entre
otras actividades. Un plan de operaciones de emergencia especificard
quién es responsable de estas actividades y especificard los procedimientos
y pasos. Normalmente, el plan especifica los miembros del equipo
que administraran la respuesta a la crisis. Ademas de resumir los
procedimientos técnicos, el plan de comunicacion detallara las politicas y
los procedimientos para comunicarse con los grupos de partes interesadas
implicados. Se desarrollard un plan de comunicacién junto con el plan de
operaciones de emergencia que incluye informacién de contacto completa
del miembro del equipo para que puedan ser contactados las 24 horas
(Buchanan et al., 2010; Fredrickson, 2014).

Conclusién

Los planes de defensa alimentaria son medidas que ayudan a las
instalaciones de procesamiento de alimentos a proteger a sus empleados,
sus productos y a los clientes de la contaminacion intencional.

Crear y aplicar un plan de defensa y respuesta alimentaria en las
empresas de produccién de alimentos, es un procedimiento que debe ser
continuo y constante y debe revisarse con la evolucién de los riesgos.
Los productos, sistemas de produccién, consumidores y las regulaciones
a nivel administrativo cambian continuamente y de la misma manera lo
hacen los riesgos asociados. Formar un equipo de food defense, realizar
una evaluacién de vulnerabilidades y desarrollar medidas preventivas y
estrategias de mitigacion, son necesarios para preparar un plan eficaz de
respuesta.

La gestién del plan de defensa alimentaria incluye capacitacién de
los empleados, acciones correctivas, verificacién y mantenimiento de
registros. Independientemente de la vigilancia, las empresas de alimentos
conviven con la probabilidad de que las crisis se produzcan. El proceso de
planificacion pre- crisis y el plan de crisis son imprescindibles para llevar
a cabo una respuesta efectiva.
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