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IMPORTANCIA

Inocuidad

Requisitos de SGI

Impacto en 
negocios y Marca

Requisitos 
Legales



Personas

Impacto

Diferentes 
Motivos

No 
controles

No 
estadístico

COMPLEJIDAD





FOOD DEFENSE
Y LOS SISTEMAS DE
GESTIÓN
DE LA INOCUIDAD

FSSC 
22000

IFSBRC

Las principales Normas consideran como 
requisito a FODD DEFENSE



FSSC 22000… ISO 22002-X

Evaluar los peligros 
sobre el producto 
asociados a actos 

de sabotaje, 
vandalismo o 

terrorismo

Implementar 
medidas de 
protección 

proporcionales

Identificar áreas sensibles
Controles de acceso

Cerraduras o similares



BRC Ed. 7





IFS Ed. 6

Evaluación 
de la 
defensa

Seguridad 
en planta

Seguridad del 
personal y de 
visitantes

Inspecciones 
externas



PAS 96

FDA

FSIS

AIB
IFS

CARVER + Shock

TACCP



FOOD 
DEFENSE

MOTIVOS

MEDIOSOPORTUNIDADES



DISTINTAS METODOLOGÍAS Y GUÍAS



DISTINTAS METODOLOGÍAS Y GUÍAS



MÉTODO CARVER + Shock

C
A
R
V
E
R

Carácter Crítico: ¿Qué impacto tendría un ataque sobre la salud
pública y la economía?
Accesibilidad: ¿Qué tan fácil sería el acceso al blanco por parte de un
terrorista?
Recuperación: ¿Qué tan bien se recuperaría el sistema de un
ataque?
Vulnerabilidad: ¿Qué tan fácil sería llevar a cabo un ataque?
Efecto: ¿Cual sería la pérdida que resultaría de un ataque, medida
según producción?
Reconocimiento: ¿Que tan fácil sería para un terrorista el blanco?

SHOCK
Impactos sobre la Salud, Económicos y Psicológicos
de un ataque.



1
• Establecer Parámetros, los escenarios y los supuestos

2
• Reunir expertos

3
• Detalle Cadena de Suministro de alimentos

4
• Asignar Puntuaciones

5
• Aplicar lo que se ha aprendido



MÉTODO TACCP
Threat Assessment Critical Control Point
Evaluación de Amenaza y Puntos Críticos de Control

Es la evaluación sistemática de las amenazas, el análisis de los procesos a fin de identificar puntos
vulnerables y, consecuentemente a esto, establecer la aplicación de medidas correctivas para mejorar
la resistencia contra ataques maliciosos por parte de individuos o grupos.

BASES DEL TACCP
― Identificar a las personas o grupos que pueden querer atacar el producto/proceso de la organización.
― Evaluar la probabilidad de contaminación del producto/proceso frente a los posibles atacantes.
― determinar cuan factible es la ocurrencia del ataque sobre el producto/proceso.
― Analizar la vulnerabilidad del proceso/producto.
― Estimación (o semi) cuantitativa de los efectos de los contaminantes en el proceso/producto.
― Aplicar procedimientos de control proporcionales al análisis efectuado para disminuir al máximo la posibilidad de 

ataques al producto/proceso.



Estructura
de Plan
según IFS

Funciones y responsabilidades claras, compromiso de la dirección y concienciación 
del personal.

Análisis de peligros y evaluación de riesgos asociados de los productos, 
instalaciones y entorno de las instalaciones, para identificar vulnerabilidades.

Identificación de vulnerabilidades y determinación de las medidas de control.

Implantación y sostenibilidad del programa.

Auditorías internas de todo el programa de “Food Defense”.

Mejora continua del sistema.



EN EL EXTERIOR

ACCESOS

EN EL INTERIOR
EN MATERIAS 

PRIMAS E 
INSUMOS

EN 
TRANSPORTE, 
RECEPCIÓN, 

CARGA Y 
DESCARGA

EN SERVICIOS 
DE PLANTA

EN LA 
INFORMACIÓN

PERSONAL Y 
VISITAS

ENVIOS POR 
CORREO



PARA CONCLUIR

Complejidad, 
metodologías y 

competencias

Continuidad de 
negocio

Cumplimiento legal

Inocuidad y calidad

Cumplimiento de 
requisitos



GRACIAS POR SU PARTICIPACIÓN
Ing. GERARDO BLASCO
GERARDO BLASCO
Ingeniero en Alimentos. Mat. Profesional Nº 00002 Jurisdicción Nacional Ley 6070/58. Consultor en Gestión de la Calidad. Auditor
Líder Externo para procesos de Certificación tanto en Argentina como en el exterior (España, Colombia, Ecuador, Brasil, Bolivia, Perú,
Chile y Paraguay, entre otros) (Normas BRC, IFS, FSSC 22000, ISO 22000, HACCP e ISO 9001). Primer Auditor de certificación IFS
Reconocido en Argentina. Integrante del Subcomité del IRAM sobre el desarrollo en Argentina de la Familia de Normas HACCP, ISO
22000 e ISO 9001. Director y Docente de la Diplomatura en Gestión Integral de Empresas Industriales y de Servicios, UNQ y cursos de
posgrado. Profesor Adjunto Ordinario Docente de la Universidad Nacional de Quilmes en la cátedra Gestión de la Calidad. Miembro
de la Comisión Directiva del Consejo Profesional del Agro, Agroalimentos y Agroindustria (CPIA). Responsable de investigación y
desarrollo, producción y control de calidad en Tasker S.A. y en TaskerBras (Brasil). Disertante en diferentes ferias, exposiciones,
eventos en Argentina y Sudamérica, autor de artículos de divulgación de gestión para diferentes revistas. Director y jurado de varios
trabajos finales de Ingeniería en Alimentos y jurado de concursos docentes. Capacitador Oficial Nº de Registro 57 para el Dictado de
Cursos para Manipuladores de Alimentos - Resol. Ministerial 837/01 - Ministerio de Salud de la Pcia. De Bs. As. - Art. 21 Del CAA.


