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¿Qué es Fraude Alimentario 
y que implica su gestión?

Ing. GERARDO BLASCO
Tasker Consultores / UNQ
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Sustitución, disolución o adición fraudulenta intencional, la disolución o adición
de un producto o materia prima, o falsificación del producto o material con el
propósito de obtener ganancias económicas aumentando el valor aparente del
producto reduciendo el coste de producción.

Adición fraudulenta de sustancias que no son auténticos o retirada o sustitución de
sustancias auténticas sin el conocimiento del comprador para obtener beneficios
económicos del vendedor. También se conoce como la adulteración económica, la
adulteración por motivos económicos, adulteración intencional, o la falsificación de
alimentos.
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Formas 
de 

Fraude

Contra la 
cantidad

Contra la 
calidad

Contra la 
pureza

Contra el 
estado del 
alimento

Contra la 
identidad 

del 
alimento

REEMPLAZO

ADICIÓNELIMINACIÓN
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50 
billones 
dólares 
anuales 10 %  de los 

alimentos 
adulterados
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Melanina 
en Leche 
en polvo

54000 niños

12900 
hospitalizados

3 muertes

China, 
Septiembre 

2008

Fuentes:
Sala de Prensa FAO (http://www.fao.org/Newsroom/es/news/2008/1000926/index.html)
Sitio web OMS http://www.who.int/csr/don/2008_09_22/es/
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Aceite de Colza 
Desnaturalizado

España 1981

50 días para 
detectarlo

Mas de 20.000 
afectados

Más de 400 
muertos

Gente humilde     
(Crisis económica)   

Aceite de Colza 
Desnaturalizado
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VINO CON 
ALCOHOL 
METÍLICO

España 
1963

Italia 
1986

Argentina 
1993

Vinos con Alcohol 
Metílico



3er Seminario
GESTIÓN DE LA INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

8

EJEMPLO DE INCIDENTES DE FRAUDE ALIMENTARIO
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LECHE

ACEITES 
VEGETALES

JUGOS DE 
FRUTA ESPECIAS

MARISCOS / 
PESCADOS

PRODUCTOS 
ORGÁNICOS

GRANOS MIEL Y 
JARABES

CAFE / TE

VINO
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Recopilación de información

Evaluación de vulnerabilidad

Medidas de control 

Re-evaluación
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US Pharmacopeial Convention

US National Center for Food Protection and Defense

US Michigan State University

US Food and Drug Administration (FDA)

UK Food Standards Agency (FSA)

UK Serious Fraud Office

UK Food and Drink Federation (FDF)
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Búsqueda de posibles 
puntos débiles en la 

cadena de suministro 
con el fin de evitar el 

fraude de los alimentos

No hay un 
método 

preestablecido 
para su 

realización

TACCP o 
VACCP

CARVER + 
Shock
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Incidentes históricos Factores económicos / 
fluctuaciones de precios Origen geográfico

Longitud y complejidad 
de la cadena de 

suministro

Distribución / 
almacenamiento

Naturaleza de la materia 
prima (por ejemplo el 

valor, el tamaño de 
mercado)

Forma física (por 
ejemplo, artículos 
enteros, trozados, 

picados, en polvo o 
líquidos)

Preocupaciones 
emergentes (por 

ejemplo, noticias o 
alertas recientes)

Controles existentes, 
incluyendo las pruebas 

de rutina, auditorías

Disponibilidad (por 
ejemplo, la 

estacionalidad / 
variabilidad de la 

cosecha)

Facilidad de acceso a las 
materias primas

ASPECTOS A TENER EN CUENTA…
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Revisión / Verificación de que el control sea apropiado

Registrar los hallazgos y ponerlos en práctica

Evaluar la necesidad de medidas adicionales de control

Evaluar el nivel de riesgo

Identificar los posibles problemas de adulteración

Elaborar una lista de los materiales (o Grupos de Materiales )
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Modelo cuadrático simple… OCURRENCIA  DETECCIÓN
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Prioridades 
de Riesgo 

Numéricas…

Probabilidad 
de 

ocurrencia 
(O)

Probabilidad 
de 

detección 
(D)

Rentabilidad 
(R)

Actividad por un 
estafador
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Establecer controles o niveles de acción adecuadas
en función del resultado de la evaluación

Certificados 
de análisis

Ensayos de 
materias 
primas

Confirmación 
de especies

Análisis de 
composición

Auditorías 
proveedores

Ejercicios de 
balance de 

masa     
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Nuevas materias primas

Cambio en el país de origen o el proveedor de las materias primas

Cambio en la situación financiera del proveedor de materia prima o 
país de origen

Cambio en el costo de las materias primas, ya sea hacia arriba o hacia 
abajo

Cambio en la cadena de suministro, logística y entrega de materiales

Cambio en la disponibilidad del material (por ejemplo, debido a la 
escasez estacional)

Aparición de un nuevo riesgo (por ejemplo, la publicación de información 
relacionada con la adulteración de un ingrediente

M
ín

im
o 

An
ua

lm
en

te
,

o 
cu

an
do

…
.
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PREOCUPACIÓN 
MUNDIAL

ORGANISMOS 
OFICIALES

ORGANISMOS 
PRIVADOS

Requisitos SG

Pérdida de 
confianza del 
consumidor

Riesgos para la 
salud de los 

consumidores

Fallas en la 
“Protección de 

marca”… 
Marcas 
Blancas

Pérdidas 
Económicas
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GRACIAS POR ASISTIR

Las diapositivas de las disertaciones pueden descargarse en 

www.taskerconsultores.com.ar 
Son de distribución gratuita, solo se requiere indicar la fuente 

respectiva citando: el “Titulo de la Presentación”, el “Disertante” 
y “3er Seminario Gestión de la Inocuidad en la Industria 

Alimentaria. Tasker Consultores, Carrera de Ingeniería en 
Alimentos, Universidad Nacional de Quilmes”


