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RESUMEN 

 

El Plan de Defensa Alimentaria, inicia a partir de varios conflictos terroristas a lo 

largo de la historia, marcados por los ataques sucedidos en Estados Unidos en 

el año 2001. Los alimentos susceptibles de ataques intencionados que pueden 

provocar la pérdida de su inocuidad, generan efectos perjudiciales para el 

bienestar del consumidor, la vulnerabilidad de las empresas en la inercia de los 

alimentos, cambios en la distribución y proveedores. En el Ecuador las industrias 

alimenticias representan el 38% del sector manufacturero, la mayor parte de 

empresas no han implementado un sistema de defensa alimentaria por lo que 

pueden causar graves daños sobre la población, y generalmente, son altamente 

vulnerables a ello. Por este motivo, se ha elaborado un Plan de Defensa 

Alimentaria en una empresa dedicada a la elaboración de palos de helado y 

cucharas de madera. La investigación se desarrolló a través de los objetivos 

planteados: se realizó un diagnóstico de las condiciones previas de la empresa, 

se identificaron puntos críticos relativos a la amenaza de Defensa Alimentaria y 

finalmente, se elaboró el Plan de Defensa Alimentaria. Para la realización del 

diagnóstico se evaluó mediante una escala de del 0 al 3 con cuestiones que 

consideran áreas de seguridad externa, interna, sistema informático, personal, 

almacenamiento e inocuidad de agua. El porcentaje de implementación general 

es de 89.5%, siendo seguridad exterior la zona con menor puntuación de 81.5% 

de cumplimiento, debido a que se encuentran cuestiones no implementadas o 

parcialmente implementadas. La aplicación de la evaluación del Sistema de 

Defensa Alimentaria permitió identificar los puntos críticos y tomar medidas de 

acción necesarias para evitar riesgos de contaminación intencionada. 

 

Palabras claves: Defensa Alimentaria, puntos críticos, vulnerabilidad 

  

  



 
 

ABSTRACT 

 

The Food Defense Plan begins from several terrorist conflicts throughout history, 

marked by the attacks that occurred in the United States in 2001. Food 

susceptible to intentional attacks that can cause the loss of its innocuousness, 

generate effects harmful to consumer welfare, vulnerability of companies in the 

inertia of food, changes in distribution and suppliers. In Ecuador, food industries 

represent 38% of the manufacturing sector, most companies have not 

implemented a food defense system, which can cause serious damage to the 

population, and generally, they are highly vulnerable to it. For this reason, a Food 

Defense Plan has been drawn up in a company dedicated to making ice cream 

sticks and wooden spoons. The investigation was developed through the 

objectives set: a diagnosis of the company's previous conditions was made, 

critical points related to the Food Defense threat were identified and finally, the 

Food Defense Plan was drawn up. To carry out the diagnosis, it was evaluated 

using a scale from 0 to 3 with questions that consider areas of external and 

internal security, computer system, personnel, storage and water safety. The 

general implementation percentage is 89.5%, with exterior security being the 

area with the lowest compliance score of 81.5%, due to the fact that there are 

unimplemented or partially implemented issues. The application of the evaluation 

of the Food Defense System allowed identifying critical points and taking 

necessary action measures to avoid risks of intentional contamination. 

 

Key words: Food Defense, critical points, vulnerability  
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1. INTRODUCCIÒN  

 

Posterior a los altercados terroristas en Estados Unidos en el año 2001, se 

comienza aumentar la seguridad en el abastecimiento de los alimentos. Con ello, 

nace la definición de Defensa Alimentaria, en donde incorpora todas las acciones 

aplicadas para evitar la contaminación intencionada o voluntaria de los productos 

alimenticios, ya sea por compuestos químicos, biológicos, físicos o radioactivos 

incorporados en los productos alimenticios (USDA, 2018). 

 

La contaminación intencionada procura prevenir que se produzcan riesgos 

significativos tanto a la salud de las personas como a la disminución drástica en 

la economía y a la desconfianza de los consumidores (FAO, 2018). Por 

consiguiente, ha sido necesario aplicar a lo largo de toda la cadena alimentaria 

éste requisito con el propósito de exportar y distribuir productos seguros dentro 

y fuera del país, para cumplir requisitos de normas de seguridad alimentaria 

reconocidas por la GFSI (Global Food Safety Initiative) aplicando metodologías 

de trazabilidad, logística, proveedores, transportistas, maquinaria entre otros. 

 

En los últimos años, la cadena alimentaria y las vías de distribución son 

constantemente más extensas y complicadas. Este suceso involucra a las partes 

interesadas en la industria de alimentos, lo cual genera medidas para lograr 

asegurar el suministro de alimentos. De lo contrario, la fabricación de productos 

alimenticios consigue verse perjudicada por altercados durante la distribución, 

comercialización, almacenamiento y transformación. 

 

En tal sentido, un Plan de Defensa Alimentaria reconocerá, aminorará y 

controlará la contaminación intencionada, acoplando metodologías en los Planes 

de Seguridad Alimentaria de la industria. Las fases principales para la aplicación 

del plan, se compone de: responsabilidad de todas las partes involucradas, 

relacionado con el proceso de evaluación en cuanto a la situación actual de la 

empresa, la identificación de áreas vulnerables, medidas a tomar ante los puntos 

críticos, la revisión de todos los controles de seguridad, y finalmente, poder 
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aplicar acciones en toda la planta y la solución segura ante los acontecimientos. 

Sin embargo, el plan tiene que estar a disposición permanentemente, ya que 

será ventajoso en circunstancias de emergencia. En una circunstancia de 

dificultad, cuando el estrés es alto y el tiempo de solución es corto, una sucesión 

de acciones registradas favorecen al aplicar una respuesta con mayor facilidad.  

 

La seguridad e inocuidad alimentaria se relaciona con el concepto de Defensa 

Alimentaria para garantizar la disponibilidad de productos alimenticios 

inofensivos y libres de contaminación intencionada o no intencionada, con el 

objetivo de evitar (FDA SAFETY, 2015), no solo en la salud de los consumidores 

sino también los procesos, equipos, áreas e insumos que interviene en cada 

producto (Brieva, 2015). Un factor de gran importancia que destaca dentro de la 

seguridad alimentaria es la globalización relacionado con el empleo de 

tecnología, comercialización, administración de trabajadores, normativas, 

obteniendo un mayor cambio en producción alimentaria congruente con la 

economía y la preocupación por el ambiente. 

 

La implementación de normativas de seguridad alimentaria en productos directos 

o indirectos a los alimentos, garantiza que los productos sean seguros e inocuos 

para el consumidor. El sistema HACCP (Análisis de Peligros y Determinación de 

Puntos Críticos de Control) y BPM (Buenas Prácticas Manufactura), son 

herramientas fundamentales para la adecuación y manejo de productos, que se 

encuentran dentro de los procesos y materias primas evitando peligros 

significativos, ya sea con acciones de monitoreo, validación y evaluación 

constante, de cada uno de los parámetros establecidos, proporcionando técnicas 

y métodos que aporten un resultado favorable al producto final (Salgado, 2015).  

 

La empresa FESTA. S.A., se dedica a la elaboración de palos de helado y 

cucharas de madera para su distribución y comercialización de los mismos. Dada 

la condición actual de la industria, se requiere de un Plan de Mejora de Defensa 

Alimentaria, para garantizar la inocuidad de sus productos, disminuir peligros 

vulnerables existentes y el ataque ideológicamente motivado (GFSI, 2017). 
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Además, la normativa FSSC 22000 exige como requisito implementar Defensa 

Alimentaria contra todas las formas de ataques malintencionados. 

 

El presente estudio obtuvo como propósito la elaboración de Plan de Mejora del 

Sistema de Defensa Alimentaria como medida preventiva, que permitió evaluar 

diferentes características en distintas áreas en la industria de fabricación de 

palos de helado y cucharas de madera como la seguridad interior y exterior de 

la planta, personal, áreas de almacenamiento, recepción y sistema de 

computadora. Con el objetivo de prevenir la pérdida de inocuidad afectando la 

imagen de la empresa y a la salud de los consumidores y reconocer los puntos 

críticos para tomar acciones a partir del Plan de Defensa Alimentario.  

 

1.1. Objetivos  

 

1.1.1. Objetivo general 

 

Establecer un plan de mejora de Sistema de Defensa Alimentaria para la 

empresa FESTA. S.A. 

 

1.1.2. Objetivos específicos  

 

 Realizar diagnóstico inicial de las condiciones previas de la empresa para 

la implementación de un Sistema de Defensa Alimentaria. 

 Elaborar un Plan de defensa Alimentaria incluido en el Sistema de Gestión 

de Inocuidad de la organización. 

 Establecer las medidas de control necesarias para reducir o eliminar las 

amenazas identificadas. 
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2. MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Seguridad alimentaria 

 

La seguridad alimentaria es el acceso tanto físico como financiero de los 

alimentos, forjando más seguridad en ellos, por medio de la salubridad y con 

gran abastecimiento para cumplir con los requerimientos nutricionales y 

particularidades alimentarias (Silva, Baker, Shepherd, & Miranda , 2013).  

 

En el año 1974, la Conferencia Nacional de Alimentos puso en conocimiento 

sobre la seguridad de los alimentos en cada país con el propósito de aumentar 

la producción y el abastecimiento de alimentos, a pesar de eso, la pobreza y con 

ello la desnutrición seguía en aumento (Enriquez, 2015). A partir de ese año, 

comienzan las investigaciones científicas en las cuales intervienen múltiples 

elementos relacionados con aspectos sociales, climáticos y económicos, incluido 

el incremento de la tecnología y estudios microbiológico (López, 2018). 

 

Para el año 2000 en Ecuador, el abastecimiento de los alimentos fue escaso 

para cumplir con las necesidades esenciales, sobre todo en aquellas familias con 

ingresos bajos (SENPLADES, 2017). Por consiguiente, para el 2006 se 

presentan problemas de empleo, estabilidad y por ende desnutrición a causa de 

poca disponibilidad de alimentos, debido a la escases de productos en el 

mercado (Martínez, 2011). Considerando que Ecuador es un país autosuficiente 

en la gran parte de productos desde el año 1961 hasta 2009, donde decreció por 

crisis económica estableciendo comparación con el resto de los países de  

América latina y el mundo (Enriquez, 2015). 

 

Según la FAO (La Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y 

la Agricultura), en el 2018 se mejoró la disponibilidad a los alimentos, pero, sigue 

existiendo malnutrición debido a que no hay suficiente aporte nutricional en los 

alimentos, sobre todo en África. Cada año, la desnutrición empeora 

principalmente en el sector infantil, siendo las principales causas el 
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abastecimiento para divisar a todo el mundo y la economía insuficiente. Con ello, 

se predispone la falta de apoyo de países desarrollados. Por tanto, la FAO se 

propone en el 2030 una planificación para solucionar este problema, abarcando 

todos los aspectos inmersos en lo económico, ambiental, producción, normativas 

y leyes incluyendo altercados entre países con la obtención de mayor ingresos 

(FAO, 2018). 

 

2.1.1. Seguridad alimentaria e Inocuidad alimentaria 

 

La seguridad alimentaria se encuentra muy relacionada con inocuidad 

alimentaria, es decir, se toma en consideración el aumento de la población cada 

año y con ello la falta de alimento va decreciendo. Se han establecido estrategias 

con el objetivo de reducir el hambre y ampliar la seguridad e inocuidad 

alimentaria, las cuales van dirigidas no solamente a la producción de bienes sino 

también a la disposición de los mismos, incluyendo alimentos procesados 

(CEPAL, 2016). Conjuntamente con la seguridad alimentaria se establecen 

políticas en cuanto a cultivos y en general a la agroindustria que impulsa el 

bienestar de la salud (Martínez, 2011). 

 

2.1.2 Globalización 

 

Fazio (2018) define la globalización, como el desarrollo financiero, científico, 

tecnológico, social y cultural a nivel mundial por el cual se relacionan con 

mercados con una creciente comunicación entre distintos países.  

 

La globalización dentro de la industria alimentaria, posee una gran diversidad en 

la selección de los alimentos, de manera que las personas tengan acceso a 

productos originarios de otros países y a una variedad de nuevos alimentos, que 

abarca tanto bebidas como diferentes productos lácteos, cárnicos, o cereales. 

La relación de Defensa Alimentaria con la globalización ha generado nuevos 

parámetros respecto a la inocuidad, seguridad y calidad de los alimentos. Los 

peligros para el bienestar de las personas consiguen estar vinculados con 
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intoxicaciones químicas o microbiológicas, y a largo plazo efectos generados por 

el empleo de actuales tecnologías ejecutadas en la producción e innovación 

alimentaria. 

 

En Latinoamérica, la aplicación de tácticas de mercado para satisfacer 

necesidades como tamaño, variedad y peso, entre otros aspectos, ha generado 

la formación de nuevas empresas, quienes han aportado negociaciones 

internacionales con diferente metodología de producción (Fonseca & Rivera, 

2012). La globalización pretende juntar a las personas como compradores de 

productos económicos, para transformarse en productores de distintas 

agriculturas de alto ingreso, cumpliendo con estándares de calidad para 

consumidores externo que exigen productos innovadores, especiales e inocuos, 

no solo basándose en el consumo sino también en el impacto que posee ante la 

sociedad y medios externos (Appendini, García, & Tejera, 2016). 

 

La economía es un aspecto destacable en la producción y comercialización para 

todo el mundo, que ha crecido continuamente y ha generado muestras rentables 

a nivel global. En la actualidad, la ingesta de productos alimenticios con gran 

variedad de los mismos en todos los supermercados se relacionan con el aporte 

económico no solo a la industria, también a la sociedad en su alrededor 

generando ganancias en todos los niveles de la cadena alimentaria (Ochoa, 

2009). Sin embargo Cruz, Gallego y González (2017) señalan que la salud de 

las personas se vio afectada por el empleo de aditivos químicos en los productos 

alimenticios para su conservación, color, olor y sabor.  

 

2.2. Inocuidad Alimentaria  

 

La inocuidad alimentaria son términos y disposiciones requeridos 

constantemente para la transformación de productos, comercialización y 

almacenamiento, con el fin de garantizar su nutrición y  bienestar, en el que una 

vez ingeridos o preparados, no generen un peligro hacia la salud (FAO, 2018). 

Los peligros pueden provenir de naturaleza microbiológica, química o física. 
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La inocuidad alimentaria establece un rol esencial para garantizar la seguridad 

alimentaria en cada fase de la cadena: a partir de la siembra, transformación, 

almacenamiento y comercio.  

 

2.2.1. Elementos de la normativa de inocuidad alimentaria   

 

La seguridad en toda la cadena alimentaria abarca acciones productivas, 

proyectadas y analizadas, en donde, se ejecuta sobre varios elementos de un 

sistema de gestión con el objetivo de alcanzar la calidad de productos 

alimenticios. También, todos ellos se encuentran vinculados entre sí. A 

continuación, se describen los principales elementos de un sistema de gestión: 

 

 Estructura Organizacional: es la forma en que la empresa asigna a sus 

empleados, según sus cargos y labores. 

 Planificación: establece varias acciones que accede la empresa para 

alcanzar las metas que se ha proyectado.  

 Recurso: es indispensable para lograr el cumplimiento de las metas de la 

empresa (individuos, dispositivos, servicios entre otros). 

 Proceso: es el vínculo de acciones que convierten elementos de ingreso en 

producto o servicio. 

 Procedimiento: es la manera de continuar con un proceso, el cual incluye 

pasos específicos que corresponden en la ejecución y lograr convertir los 

elementos de ingreso en producto o servicio.  

 

2.2.2 Normativas de Inocuidad alimentaria  

 

Las normativas de inocuidad alimentaria son herramientas que garantizan un 

adecuado producto alimenticio, ya sea de manera directa o indirecta de consumo 

o preparación. Por ello, las normativas son un compromiso que comparten todas 

las partes de la cadena alimentaria.  
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2.2.2.1 Buenas Prácticas De Manufactura (BPM) y Buenas Prácticas 

Agropecuarias (BPA) 

 

Las Buenas Prácticas de Manufactura, son un conjunto de prácticas que se 

emplean en la producción de alimentos para avalar su inocuidad, contenido y 

prevenir el daño a las personas. Esta herramienta es fundamental para la cadena 

agroalimentaria. Las Buenas Prácticas Agropecuarias son un conjunto de 

directrices aplicadas en la producción agrícola para asegurar su inocuidad y 

calidad del producto final (FAO, 2012). 

 

En la actualidad, las BPA (Buenas Prácticas Agropecuarias) y BPM se 

encuentran relacionadas porque son los instrumentos generales en la que se 

toma en cuenta para la producción de alimentos seguros hacia los consumidores, 

contienen tanto la limpieza y manejo adecuado como el correcto esquema y 

actividad de cada una de las áreas, que incluyen los períodos basados en el 

protocolo e investigación del mismo.  

 

Las BPM se encuentran ligadas con las BPA, debido a que son prerrequisitos 

del sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP). Por 

consiguiente, las normas son la unión de elementos, reglas y representaciones 

metodológicas, que garantizan manejar los riesgos, disminuyendo los peligros 

secuenciales, acoplando las metodologías de control y advertencia ajustables a 

la fabricación, proceso y distribución de alimentos. Las BPA son operaciones que 

se ejecutan en la producción primaria y alcanzan el uso y clasificación de zonas 

de producción, el manejo de patógenos, hongos y microorganismos provenientes 

de materia prima y el acogimiento de destrezas y controles para afirmar que el 

producto fabricado se encuentre en entornos adecuados. 

 

Según El Codex Alimentarius, establece dentro de las plataformas certificar la 

inocuidad de los alimentos, el desarrollo de la cadena alimentaria, es decir, 

involucra normativas básicas con relación a la inocuidad de los alimentos a partir 

de la producción primaria incluso al llegar el producto terminado. También, se 
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considera a la fabricación e instalaciones de cualquier producto, verificación de 

operaciones, mantenimiento, higiene del personal de la planta, distribución, 

registros de productos y constante capacitación.  

 

2.2.2.2 Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) 

  

El Sistema de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) es un 

sistema que asegura la calidad e inocuidad de los alimentos porque posee 

compendios efectivos y características metódicas, determina riesgos claros y 

métodos hacia su verificación. Además, analiza los riesgos e instituye técnicas 

de revisión que se ajustan en metodologías, procesos, materiales y peligros 

físicos, químicos o microbiológicos de todo el proceso productivo, en lugar de 

referirse fundamentalmente en el estudio del producto terminado. En general, el 

sistema de APPCC es apto a transformaciones que logra el progreso en la 

industria.  

 

El Sistema de HACCP llega a emplearse en todo la cadena alimentaria, iniciando 

con el productor primario hasta llegar al consumidor, y su ejecución será 

establecer en investigaciones científicas de riesgos que afecten al mismo. 

Incluso, optimizar la seguridad de los alimentos, el empleo del sistema de 

HACCP llegó a generar varios beneficios importantes y proveer de la misma 

manera la verificación por parte de los mandos de regulación.  

 

La norma universal ISO 22000 es un sistema de gestión de seguridad alimentaria 

en el cual abarca el sistema HACCP debido a que se emplea para crecer y aplicar 

con relación a toda la cadena alimentaria de productos para asegurar al 

consumidor y minimizar los peligros.  

 

El Sistema de Aseguramiento de Calidad recopila información de las normas de 

inocuidad, siendo las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y Procedimiento 

Operacional Estandarizado de Saneamiento (POES), la base en el cual se 

sustenta el Sistema de HACCP y son fundamentales para la aplicación, con el 
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fin de minimizar al máximo la probabilidad de acaecimientos de altos riesgos que 

afecten a la inocuidad del proceso, como se detalla en la Figura 1. 

  

 
Figura 1. Pirámide de las normas de inocuidad 

Tomado de  (Coello, 2015). 
 

2.2.2.3 Iniciativa Mundial Seguridad Alimentaria (GFSI) 

 

La Iniciativa Mundial Seguridad Alimentaria (GFSI) es una organización creada 

para garantizar productos alimenticios inocuos y seguros para los consumidores, 

en el cual reconoce distintas normas. Inicia en el año 2000, a partir de un método 

de prevención anticipado para proceder ante un acontecimiento o dificultad 

alimentaria, con la apertura de un conjunto formado por magnas cadenas de 

alimentos que consiste en equilibrar la mayor diversidad de reglas y estatutos 

efectivos a escala global (Sansawat & Muliyil, 2011). Se refiere en acelerar la 

transferencia de datos seguros e imparciales estando fundamentalmente 

manejado por la producción alimentaria en precisa cooperación con sus 

distribuidores y consumidores. 

 

Previo a la existencia de GFSI, los comerciantes y los consumidores de la 

industria de alimento, demandaban numerosas imposiciones de seguridad 

alimentaria para mercados determinados (Global Food Safety Initiative, 2019). 

Por consiguiente, los distribuidores debían aplicar a sus industrias regímenes en 
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varias auditorías, incluyendo diferentes representaciones internacionales, como 

el modelo BRC (Asociación de comercios minoristas británicos) o el IFS 

(Estándar alimentario internacional) (Sansawat & Muliyil, 2011). Con ello, se 

logró abarcar los requerimientos e insuficiencias de varios comerciantes, pero 

aún se centraban en circunstancias en las que los proveedores y distribuidores 

debían someterse a numerosas auditorías. Como, secuela de diversas 

auditorías, la GFSI generó un procedimiento de distribución. Con el fin, de aplicar 

los métodos que garantizan la seguridad alimentaria. 

 

2.2.2.3.1 Objetivos principales  

 

La GFSI se fundamentó en cierta perspectiva a efectuar su principal propósito: 

«Optimizar de manera frecuente los métodos de régimen de seguridad 

alimentaria para afirmar la seguridad en el abastecimiento de alimentos a los 

compradores a nivel global» (Global Food Safety Initiative, 2019). Con el objeto 

de desempeñar a partir de cuatro propósitos fundamentales:  

 

 Minimizar peligros de seguridad alimentaria a partir del equilibrio y 

afinidad entre los varios métodos de régimen de seguridad alimentaria.  

 Oficiar el precio del método alimentario global, a partir de la supresión y 

avance. 

 Generar las aptitudes y aportes en seguridad alimentaria, con el objetivo 

de establecer métodos alimentarios globales equilibrados y fuertes.  

 Proveer un escenario difundido de fragmentos involucrados en ideales, en 

cuanto a su variedad, para favorecer, comerciar e instituir relaciones. 

 

2.2.2.3.2 Partes interesadas 

 

La GFSI contiene un conjunto de partes interesadas, las cuales se agrupan en 

foro, comerciantes, productores, entidades de certificación y acreditación, la 

academia, el gobierno, técnicos en seguridad alimentaria y consultivos, con el 

objetivo de manejar asuntos coherentes con la GFSI  (Toledo, 2015). Todo el 
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conjunto de partes involucradas se relacionan para asegurar la inocuidad 

alimentaria. Con ello, se establece las partes principales para la fabricación de 

alimentos: 

 

 Procedimientos de gestión de seguridad alimentaria.  

 Buenas prácticas agrícolas, de fabricación y distribución. También los 

compendios para el análisis de peligros y puntos críticos de control 

(HACCP).  

 Requerimientos de los métodos de gestión de inocuidad alimentaria 

(Sansawat & Muliyil, 2011). 

 

2.2.2.3.3 Esquemas reconocidos por la GFSI 

 

La GFSI reconoce distintos esquemas; todos ellos poseen requisitos diferentes 

ligados a mejorar métodos de inocuidad. Se toma en cuenta las diferentes 

normas a excepción de la norma ISO 22000 que no se encuentra reconocida por 

la GFSI (Sansawat & Muliyil, 2011). 

 

 BAP (Mejores Prácticas Acuícolas) 

 BRC Estándar Global para Agentes y Corredores 

 BRC Estándar Global de Alimentos 

 BRC Estándar Global para Embalaje y Materiales de Embalaje 

 BRC Estándar Global para Almacenamiento y Distribución 

 FSSC 22000 (Certificación del Sistema de Seguridad Alimentaria) 

 Global GAP (Buenas Prácticas Agrícolas) 

 IFS Food (estándar internacional por características) 

 Certificación de Logística IFS 

 SQF (alimentos de calidad segura) 
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2.4.  Defensa  Alimentaria  

 

2.4.1. Definición 

 

Hernan (2013) considera la Defensa Alimentaria como todas aquellas acciones 

empleadas para el cuidado del abastecimiento de los alimentos en actos 

intencionales de adulteración por contaminación voluntaria de sustancias 

químicas, físicas o biológicas. Incluso, la intervención humana es considerada 

uno de los factores primordiales de contaminación. Por esta razón, se ha 

reconocido este proceso para manifestar la seguridad de la cadena alimentaria  

y prevenir que la contaminación genere problemas a la salud, afecte a la 

economía y cause desconfianza por los consumidores (Manning & Soon, 2016) 

 

2.4.2. Antecedentes  

 

La Defensa Alimentaria posee relación directa con la vulnerabilidad debido a que 

ocasiona la debilidad de las organizaciones agroindustriales con respecto a la 

contaminación intencionada en la adulteración de productos. Tomando en 

cuenta que no solo implica un producto que cumpla con parámetros de calidad y 

precio, sino también seguridad, entendiendo que puede afectar a la salud 

humana (Kopper, Calderón, Schneider, Domínguez, & Gutiérrez, 2011). 

 

Desde el siglo III, se empleaba concisamente la defensa alimentaria mediante la 

verificación de lo ingerido por las personas. Una de las figuras más conocidas 

era el catador, que protegía contra adulteraciones a su superior, probando 

previamente comida y bebidas para evitar el peligro. Posteriormente, las 

comunidades se resguardaban con suficiente abastecimiento de agua y cultivos 

con el fin de prevenir riesgos de contaminación intencionada (Benítez, y otros, 

2018). 

 

En la primera guerra mundial se originó el conflicto biológico en donde usaban 

insectos y plagas afectando a la producción, cosechas y harinas con el objetivo 
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de reducir la disponibilidad de alimentos. Por tanto, al comienzo de la segunda 

guerra mundial en Alemania, y a partir de la experiencia anterior, para cuidar a 

su ejército y por ende su país en general se realizaron análisis etimológicos en 

productos procesados frutas, hortalizas y granos para evitar el consumo y 

fabricación de los mimos (Benítez, y otros, 2018). 

 

En este orden de ideas, se puede afirmar que, a partir de la irrupción terrorista 

en Estados Unidos en el año 2001, se ha considerado especialmente la 

necesidad de aplicar seguridad dentro de la cadena alimentaria para evitar 

ataques intencionados. Por ello, fue el primer país en acoplar y promover nuevas 

normativas de seguridad altas debido a las agresiones de terroristas (Reynoso, 

2018). Desde el año 2002, la delegación de aduanas de los Estados Unidos 

empezó a emplear la decisión de aplicar protocolos de seguridad en 

contenedores de alimentos, con el fin de iniciar la asociación de aduanas de 

comercio contra el terrorismo. En los últimos tiempos, varios países incorporan 

leyes contra terrorismo en cadenas de suministro ya sea en agua como alimento 

(Garrido, 2016).  

 

En Italia, se originó una alteración dentro del país por adulteración con mercurio 

y amoniaco en frascos de agua de distintas marcas causando la muerte 

principalmente en adultos mayores. En los años siguientes hubo conflictos con 

diferentes productos alimenticios no solo con fármacos, también con compuestos 

químicos (Gil, Manys, Font, & Berrada, 2019). 

 

Defensa Alimentaria, ha existido siempre desde la antigüedad debido a que han 

ocurrido gran cantidad de acontecimientos, en donde se han empleado 

compuestos químicos, biológicos y físicos, en todo tipo de alimento para 

perjudicar la producción o directamente al consumidor. Con el altercado terrorista 

en Estados Unidos en el año 2001, se produjo mucho énfasis en la cadena 

alimentaria y lo vulnerable que puede ser los alimentos en cualquier fase de su 

cadena al recibir ataques intencionados, ya que afecta tanto a la materia prima 

como al proceso. De modo que, con el terrorismo alimentario se incorporó la 
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definición de Defensa Alimentaria porque abarca los peligros y las acciones a 

tomar para prevenir la contaminación intencionada.  

 

 

2.4.3.  Importancia de la Defensa Alimentaria 

 

La aplicación de Defensa Alimentaria presenta grandes ventajas para las 

industrias, reduce el peligro de un ataque intencionado buscando dañar la salud 

del consumidor o la imagen de la empresa, o ambas, pudiendo causar altercados 

de gran impacto, se obtiene una ventaja competitiva para el productor, proveedor 

y distribuidor relacionado, ya que le forjará perfeccionar su marca y abastecerse 

con triunfo potencial. Por último, se involucra en el proceso de fabricación, en el 

momento de emplear mantenimiento en el transcurso de producción, normas o 

requisitos de calidad y en el concientizar a los involucrados (Moya, 2014). 

 

De igual forma, la Defensa Alimentaria minimiza el costo en sucesos derivados 

de ataques intencionados de terrorismo como: proceso de descontaminación, 

sustancias o compuestos al usar, pérdida de materia prima, devolución del 

producto, destrucción, gestión de salud en el caso de haber heridos (Servicio de 

Inocuidad e Inspección de los Alimentos, 2016). 

 

2.4.4.  Defensa Alimentaria y seguridad alimentaria 

 

La seguridad alimentaria es la disponibilidad de alimentos saludables e inocuos 

que cumplen con los requerimientos nutricionales y las preferencias alimentarias 

de las personas. En cambio, la Defensa Alimentaria es proporcionar alimentos 

saludables y seguros, libres de contaminación intencionada o añadida por 

compuestos químicos, físicos o microbiológicos, ya sea por el personal de la 

industria o ajeno a ella, con el propósito de perjudicar la salud de los 

consumidores (Appendini, García, & Tejera, 2016). El plan de defensa 

alimentaria se instaura para minimizar riesgos y evaluar sus vulnerabilidades. 
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La Defensa Alimentaria es parte fundamental de la seguridad alimentaria porque 

su prioridad es asegurar a las personas el consumo en cantidad, calidad  e 

inocuidad de distintos productos alimenticios para los consumidores, ya sean 

niños, mujeres embarazadas o personas que padezcan de cualquier enfermedad 

y evitar perjudicar la salud ya sea en modo de preparación o de consumo según 

sea el uso del producto, con la finalidad de prevenir posibles contaminaciones 

intencionadas o no intencionadas en toda la cadena alimentaria (Álvarez, 

Estrada , Montoya, & Melgar, 2013). 

 

2.4.5. Defensa Alimentaria e inocuidad alimentaria 

 

Defensa Alimentaria cumple con diversos requerimientos para evitar la 

contaminación  intencionada de los productos por parte de agentes químicos, 

físicos, biológicos y radioactivos, con el objetivo de proteger los alimentos contra 

agentes añadidos (Serrano, 2013). 

 

No obstante, la Inocuidad Alimentaria y Defensa Alimentaria conllevan factores 

similares, que buscan proteger la salud de las personas, consumidores o partes 

interesadas. La inocuidad alimentaria se basa en la contaminación accidental, o 

no intencionada, de productos alimenticios en su fabricación, envío y/o 

almacenamiento, y se concentra en los peligros microbiológicos, físicos, 

químicos o alergénicos provenientes del ambiente o de su naturaleza. 

 

2.4.6. Relación entre Defensa Alimentaria y sistema HACCP de (Análisis 

de Peligros y Determinación de Puntos Críticos de Control) y BPM  

(Buenas Prácticas de Manufactura) 

 

Defensa alimentaria puede integrarse y complementar un sistema HACCP para 

garantizar la inocuidad alimentaria. El HACCP controla las contaminaciones que 

pueden afectar al alimento provocando su pérdida de inocuidad (no 

intencionado), y el plan de defensa alimentaria controla los ataques 

intencionados que también pueden poner en peligro la inocuidad. 
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El sistema HACCP de (Análisis de Peligros y Determinación de Puntos Críticos 

de Control) y BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) se relacionan con el 

Sistema de Defensa Alimentaria porque su aplicación es metódica y organizada 

para emplear conocimientos científicos alcanzados durante el proceso con el 

objetivo de afrontar peligros potenciales, ya sean biológicos, químicos o físicos, 

relacionados con su origen y procedimiento, ofreciendo tácticas con el objetivo 

de determinar precauciones para solucionar problemas y evitar los peligros. Este 

sistema se aplica desde el inicio de la producción hasta su distribución 

considerando cada aspecto durante el proceso de producción (Troya, 2015).  

 

En el Ecuador, según el Ministerio de Salud Pública indica que las industrias de 

fabricación, comercio, distribución, relacionadas directa o indirecta con 

productos alimenticios se deben comprometer a aplicar las normativas de 

inocuidad y control sanitario, en las que se integre Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM), porque se basan en elementos fundamentales y prácticas 

habituales que certifican a los alimentos para su producción en circunstancias 

higiénicas apropiadas a reducir peligros propios de fabricación. 

 

2.4.6. Plan de Defensa Alimentaria 

 

El Plan de Defensa Alimentaria, es una herramienta que prioriza los aspectos 

más importantes y describe estrategias o medidas de acción, a fin de reconocer, 

disminuir y supervisar puntos de contaminación intencionada de los alimentos 

(Gallegos, 2018). La industria alimentaria, ejecuta métodos de defensa 

especialmente en industrias agrícolas, procesamiento y distribución, tanto macro 

empresas como microempresas. Todo depende de la capacidad de la empresa, 

que llegue a ejecutar a distintas áreas ya sean administrativas, ventas, 

comercialización, bodega, y en el área de fabricación (Diamond & Barham, 

2014). 

 

La  aplicación del Plan de Defensa Alimentaria se ejecuta a partir de cinco fases 

más significativas, el cual se establecen en la Figura 2. El inicio de fase es la 
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evaluación de la situación actual de la industria para luego identificar los 

procesos detalladamente e implementar diferentes medidas de acción con el fin 

de minimizar riesgos intencionales, posteriormente, se realiza la revisión de las 

fases anteriores y finalmente, el control de cada una de ellas. Existe una 

correlación entre las fases, en donde se toma a consideración diferentes 

aspectos que se basan en lo siguiente: 

 

 Medidas preventivas: 

 

Se aplican medidas preventivas para obtener un plan básico de seguridad.  

 

 Evaluación de vulnerabilidades:  

 

Se determina los puntos críticos en el que exista peligro significativo. 

 

 Tácticas de mitigación:  

 

Se analiza las tácticas de mitigación para aminorar los puntos críticos. 

 

 Renovar y corregir el plan   
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Figura 2. Fases para aplicación de un Plan de Defensa Alimentaria 

Adaptado de (Gil, Manys, Font, & Berrada, 2019). 

 

2.4.6.1. Pilares principales de un Plan de Defensa Alimentaria 

 

En la implementación de Plan De Defensa Alimentario se toma en consideración 

los pilares importantes dentro de la industria que podrían ser vulnerables a 

ataques intencionados. A partir de éstos se identifican los puntos críticos sobre 

los que la empresa deberá actuar para el aseguramiento de la Defensa 

Alimentaria. 

 

 Seguridad exterior: 

 

En el área exterior, a partir de la vigilancia del personal de seguridad, se 

consideran todas las medidas de seguridad como el acceso vehicular y entrada 



20 
 

de visitantes, empleados, proveedores, iluminación, altura de muros y cantidad 

de accesos. Se realiza revisión de vehículos, maletas, recipientes, así como 

rondas de vigilancia incluyendo todo el perímetro para detectar anomalías, etc.  

 

 Seguridad interior: 

 

En el área interior se controlan los accesos a cada zona de la industria 

especialmente donde pueda existir mayor nivel de riesgo  sistemas de seguridad, 

alarma y vigilancia tanto de los empleados como visitantes.  

 

 Proceso: 

 

En el área de proceso productivo se considera la materia prima directa e 

indirecta, utensilios, maquinaria, actividades de procesamiento, documentación 

registros de cada uno de los procesos y la trazabilidad del producto final. Existen 

áreas específicas que se toman en cuenta dentro de este pilar como: 

 

 Seguridad de almacenamiento: 

 

En el área de almacenamiento se toma en cuenta cualquier material, ya sean 

productos terminados, materia prima, compuestos químicos, depósitos de agua 

o combustible que se encuentren almacenados. 

 

 Seguridad de recepción: 

 

En el área de recepción se considera los procedimientos de entrega y salida de 

mercadería, control de cargas y devolución de producto. 

 

 Inocuidad del agua y hielo: 
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El acceso al suministro de agua y hielo, ya sean tanques, sistemas de 

reutilización  o depósitos de agua potables y la inspección de la infraestructura, 

conexión a líneas de agua potables. 

 

 Personal: 

 

Todo el personal que se encuentre en la industria debe constar con identificación 

de seguridad otorgado por la industria y tener registro de los antecedentes 

laborales y capacitaciones constantes. 

 

 Seguridad del sistema informático:  

 

La información o datos correspondiente sea de forma digital o escrita, debe ser 

controlada, registrada y verificada por el personal capacitado y autorizado para 

estas organizaciones. 

 

Los pilares principales intervienen a partir del área externa hasta la interna, en el 

cual involucra el proceso productivo, empleados o visitas, servicios, vehículos de 

transporte, materia prima y producto terminado como se demuestra en Figura 3. 

A cada uno de los ámbitos se realiza un seguimiento y control constante con 

registros y documentación.  
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Figura 3. Pilares principales de un Plan de Defensa Alimentaria 

Tomado de  (López y Rodríguez, 2015). 

 

 

2.4.6.2. Sistemas de Gestión de la Inocuidad de los Alimentos (SGIA) 

y Plan de Defensa Alimentario 

 

El Sistema de Gestión de la Inocuidad de los Alimentos (SGIA), se integra en el 

plan, a fin de identificar, priorizar y controlar los peligros, negociar con 

proveedores, generar solución a clientes y seguridad a los consumidores con 

referencia a la inocuidad. Es implementado a las industrias dentro de la cadena 

alimentaria que fabriquen o transformen alimentos, sustancias e insumos para 

su comercio, y demás, vinculados con la seguridad de los alimentos. Esto se 

aplica en macro empresas y microempresas. 

 

En el Plan de Defensa Alimentaria se respalda con SGIA, en el cual se incorpora 

medidas tales como requisitos de control, acciones de revisión y sobre todo 

correctivos, documentación y mejora continua. Conjuntamente, la adición 
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estrategias, auditorias, procedimientos, control por la dirección, etc. (Benítez L. , 

2014) 

2.4.6.3 Certificación de Sistema de Seguridad Alimentaria  FSSC 22000 

 

Sistema de Certificación de Seguridad Alimentaria 22000 (FSSC 22000), es una 

certificación para industrias dedicadas a la producción y distribución de 

productos procedentes de distintas materias primas u obtenidas a partir de 

sustancias o reactivos químicos y materiales para uso en alimentos. En 

auditorías y certificación se emplea con relación a seguridad alimentaria e 

inocuidad de los alimentos en su fabricación mediante la planificación, 

evaluación, mantener, gestión de recursos, validación, verificación y actualizar 

cada uno de los aspectos que rigen en la norma (Blanco, 2017; Gonzalo, 

Marcelo, Gabriel, Ana, y Juan, 2018). 

 

La empresa dedicada a la fabricación de palos y cucharas para helado, 

implementa una mejora con el propósito de llevar a la inocuidad desde el inicio 

de la producción hasta llegar al producto final, reduciendo precios y mejorando 

la calidad de los productos con la participación de todos los involucrados.  

 

La aplicación del Plan de  Defensa Alimentaria se ha desarrollado en la industria. 

Con ello, se ha establecido medidas de control en áreas de contaminación 

intencionada interviniendo la producción y comercialización de los mismos. La 

evaluación de partes involucradas como proveedores, distribuidores, 

transportistas, contratistas, etc. 

 

2.5 Empresa de palos y cucharas para helados 

 

2.5.1 Empresa  

 

La empresa de palos y cucharas para helados, inicia sus actividades en el 

Ecuador en el año 1990 con el propósito de proveer a las fábricas de helados 

situadas en América Latina, de palitos y cucharitas de madera, es por esto que 
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se instaló mediante la contratación de un proyecto clave en convenio con la 

compañía europea más destacada en la fabricación de maquinaria a elaborar 

palitos y cucharitas de madera. En la actualidad, posee avanzada tecnología en 

sus líneas de producción.  

 

La empresa está dedicada a la fabricación, almacenamiento, distribución y 

comercialización de material a base de celulosa para la fabricación de palos de 

madera en sus diferentes formas: palitos y cucharitas para helados, 

revolvedores, mondadientes, baja lenguas y pinzas de madera, en el uso en la 

industria de alimentos, cosméticos, manualidades, entre otros, con el empleo de 

maquinaria especializada para su fabricación y con distintas áreas en producción 

(FESTA S.A., 2019). 

 

2.5.2 Certificaciones 

 

A través de los años, la industria de palos y cucharas para helados cuenta con 

las siguientes certificaciones: Gestión de Calidad ISO 9001, Gestión de 

Inocuidad de los alimentos FSSC 22000, Cadena de Custodia FSC STS 40004 

y Madera Controlada FSC STD 40005.  

 

La norma ISO 9001 establece todos los requerimientos hacia el sistema de 

gestión de calidad que se usa para su empleo de manera interna por las 

industrias con el propósito de obtener una certificación. Esta norma cuenta con 

cuatro versiones. 

 

La Cadena de Custodia FSC genera investigación científica sobre el desarrollo 

por los materiales procedentes del bosque hasta llegar al procesamiento, 

abarcando todos ciertos procesos del cambio, elaboración y comercio en las que 

prosiguió a la sucesiva etapa del proceso de abastecimiento involucra una 

transformación (Forest Stewardship Counci, 2011). 
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La madera controlada FSC es materia prima originaria de principios admisibles 

que logra ser combinado con productos certificados FSC en materiales con la 

identificación FSC Mixto (Forest Stewardship Counci, 2019). 

 

3. MATERIALES Y MÉTODOS  

 

3.1. Materiales 

  

3.1.1. Normativas 

 

 FDA Defensa Alimentaria 

 FSSC 22000 

 

3.1.2. Material de oficina  

 

 Check List Defensa Alimentaria  

 Computadora  

 Registros y documentos de la empresa 

 

3.2. Métodos  

 

3.2.1. Check List de cumplimiento de Defensa Alimentaria  

 

La verificación del cumplimiento en distintas áreas de la industria, se realizó a 

partir de la elaboración de un Check List, para conocer los puntos más 

vulnerables por contaminación intencionada, utilizando un listado de requisitos 

de Defensa Alimentaria y modificado según sea necesario para su aplicación 

como se muestra en la Tabla 1. El Check List se realizó con base en lo 

establecido por parte de FSIS (La Seguridad Alimentaria e Inspección), 

considerando los requisitos más significativos relacionados con la industria, 

sobre todo en las áreas de seguridad exterior, interior, personal, 

almacenamiento, recepción, sistema informático y agua.  
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Tabla 1. Formato Check List 

Formato Check List 

 

 

Para la elaboración del mismo, se asignaron requerimientos según el área, 

desde la parte exterior hasta el interior de la industria, iniciando con la seguridad 

exterior que tanto empleados, visitantes o proveedores deben cumplir, la 

seguridad interior que involucra a materiales, compuestos y personal dentro del 

área productiva, seguridad de almacenamiento que implica cualquier material, 

producto terminado o compuesto almacenado, seguridad recepción que 

interviene proveedores, contratistas, devolución de productos y materia prima, 

seguridad del personal que involucra a todo el personal autorizado en la 

industria, inocuidad del agua que implica depósitos o tratamientos de agua 

potable, y por último, seguridad del sistema informático que interviene el personal 

autorizado y registros o documentos respectivos.  

 

Posteriormente, para el porcentaje de implementación de cada una de las áreas 

se considera el número de las cuestiones aplicadas, puntuación máxima y 

obtenida con la sumatoria de la escala de evaluación. A partir de ello, se obtiene 

el porcentaje total implementación de Defensa Alimentaria en la industria, en 

donde menor del 50% correspondes a una vulnerabilidad alta, 51-69% se 

considera vulnerabilidad media y parcialmente implementado, y mayor a 70% se 

encuentra la mayor parte de cuestiones implementadas con vulnerabilidad baja.  

La escala de evaluación empleada se basó en dos partes, primero en la 

puntuación de vulnerabilidad, se evaluó del 0 al 3, siendo (0) no plica, ya que no 

presenta relación con el sistema de Defensa Alimentaria en la industria, (1) una 

vulnerabilidad alta que corresponde una implementación nula o menor por 

debajo del 40% de cumplimiento, (2) parcialmente implementado con una 

vulnerabilidad media, se considera entre 41-80% de cumplimiento, y por último 
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(3) implementado en su totalidad con una vulnerabilidad baja que corresponde 

mayor al 80% de cumplimiento como se establece en la Tabla 2. 

 

Tabla 2. Escala de evaluación 

Escala de evaluación 

 

  

Segundo, la categorización según el nivel de criticidad siendo, “Critico” 

fundamental y esencial, representa una vulnerabilidad alta por lo que puede 

verse amenazada y “No Critico” depende del grado de implementación que 

corresponde una vulnerabilidad alta o baja. Incluso, se aplica conjuntamente con 

la categorización según su nivel de prioridad y la puntuación de vulnerabilidad 

como se muestra en la Tabla 3. 
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Tabla 3. Nivel de criticidad  

Nivel de criticidad 

CRITICIDAD                     
IMPLEMENTACIÓN 0 1 2 3 

CRÍTICO NA A B E 

NO CRÍTICO NA C D E 

 

Finalmente, se evaluó desde la letra A hasta la E, donde A y B representa crítico 

como primera y segunda prioridad, C y D representa no crítico como tercera y 

cuarta prioridad respectivamente. Además, la letra E no se incorpora en el plan, 

ya que no se considera prioridad. Se clasificó con una escala de colores la 

prioridad de cada cuestión, utilizando criterios como no conformidad critica, 

mayor, menor y cumplimiento, para clasificarlos y proceder al Plan de Defensa 

Alimentaria como se muestra en la Tabla 4. 

 

Tabla 4. Plan de Defensa Alimentaria 

Plan de Defensa Alimentaria 

A NCC 
NO CONFORMIDAD 

CRÍTICA 
PRIORIDAD 1 

B NCM 
NO CONFORMIDAD 

MAYOR 
PRIORIDAD 2 

C NCM 
NO CONFORMIDAD 

MAYOR 
PRIORIDAD 3 

D NCM 
NO CONFORMIDAD 

MENOR 
PRIORIDAD 4 

E C CUMPLIMIENTO 

NO INCLUIR PLAN 

DE DEFENSA 

ALIMENTARIA 
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3.2.2. Plan de Defensa Alimentario 

 

La elaboración del Plan de Defensa Alimentario se realizó con base en los 

resultados de la Tabla 3 y 4 que muestran la evaluación del nivel de prioridades 

y criticidad, en el cual se determinó los puntos críticos y se clasificó como altas 

(primera y segunda prioridad) y bajas (tercera y cuarta prioridad) según el área 

designada (Anexo 8).  

 

En la Tabla 5, se puede observar el formato de plan de defensa alimentaria, en 

el cual se clasificó según el área y la prioridad, en donde se especifica la 

cuestión, el plazo máximo de ejecución, evaluación de la eficacia, medidas de 

acción y recursos. Las medidas de acción se implementaron en relación con el 

incumplimiento de la cuestión y a las necesidades de la industria.  

 

Tabla 5. Formato Plan de Defensa Alimentaria 

 Formato Plan de Defensa Alimentaria 

 

 

 

4. DISCUSIÓN Y RESULTADOS  

 

4.1. Diagnóstico  

 

Los resultados correspondientes al porcentaje de implementación total, se 

mostraron favorables, como se establece en la Figura 4, donde se pudo 

determinar que existe mayor cumplimiento en cada una de las áreas. Según el 

análisis se estableció que la industria tiene 89.5%, es decir un alto cumplimiento 

en Defensa Alimentaria, ya que la industria tiene certificación en FSSC 22000 y 

por ello su sistema de defensa alimentaria presenta un elevado porcentaje de 

cumplimiento, aunque este valor (89.5%) hay que considerarlo como  

aproximado y orientativo y no absoluto,  ya que la escala aplicada se basa en 

tres intervalos de cumplimiento aproximados y no calculados en base a datos 

FRECUENCIA 

REVISIONES 

PARCIALES

PLAZO MÁXIMO 

DE EJECUCIÓN

ÚLTIMA  

REVISIÓN
0% 25% 50% 75% 100%

N° CUESTIÓN JUSTIFICACIÓN PRIORIDAD MEDIDAS DE ACCIÓN RECURSOS
PROCESO/S 

IMPLICADO/S

RESPONSABLE 

EJECUTAR ACCIÓN

FECHA/S GRADO DE CUMPLIMIENTO
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cuantitativos sino en una evaluación de diagnóstico basada en la observación y 

apreciación. De acuerdo al número de requisitos aplicados, se muestra un 

mínimo de 81.5% y un máximo de 96.8% de implementación. Por consiguiente, 

el riesgo de contaminación intencionada es bajo, se considera las cuestiones con 

prioridades críticas y no críticas de cada una de las áreas.  

 

 

Figura 4. Resultado de porcentaje de implementación 

 

 

Según la FDA (La Administración de Alimentos y Medicamentos), se pueden 

tomar medidas para disminuir la contaminación intencionada en la industria, con 

la implementación de estrategias de control en todas las áreas de la planta, dado 

que son puntos vulnerables para ataques intencionados (FDA, 2016). 

 

4.1.1 Seguridad exterior 

 

En el resultado de seguridad exterior se puede observar que existe 81.5%, lo 

que es bajo a comparación de las demás áreas de implementación respecto a 

las cuestiones necesarias en procedimientos y elementos del área, en el cual se 

basa en la puntuación obtenida con la puntuación máxima, y se deriva por 

requisitos aplicados y no aplicados. El análisis indicó que existe más puntos 

críticos que no críticos (Tabla 6). Debido a que es relativamente alta la 
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vulnerabilidad en esa área por cuestiones no implementadas y parcialmente 

implementadas con una cuestión de prioridad crítica. 

 

Tabla 6. Puntos críticos y no críticos  

Puntos críticos y no críticos 

Requisitos aplicables 18 

Requisitos no aplicables 1 

Puntuación máxima 54 

Puntuación obtenida 44 

Total críticos 10 

Total no críticos 8 

% implementado SEGURIDAD EXTERIOR 81,5% 

 

 

Dentro del plan de protección alimentaria regulado por la FSIS, se establece que 

debe cerrar o proteger las entradas al personal no autorizado a través de 

capacitaciones de seguridad sobre el ingreso de personas y material extraño, 

sea en vehículos, camiones o maletas. De igual forma, las puertas de salida de 

emergencia deben estar en correcto funcionamiento con alarma, la iluminación 

se debe implementar en las zonas más oscuras para la vigilancia en la noche y 

madrugada. Finalmente, las aberturas en los techos deben estar cerradas para 

evitar ocular material no permitido (FSIS, 2018). 

 

Por otro lado, según la norma FSSC 22000, se debe realizar un seguimiento y 

control de todas las medidas de acción implementadas. Es fundamental la 

documentación y registros de cada procedimiento para su verificación y 

cumplimiento. 

 

4.1.2. Seguridad general interior  

 

En la Tabla 7. Se detalla el resumen de los factores tomados en cuenta para 

obtener el porcentaje de implementación para seguridad general interior, se 
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realizó tomando en cuenta laboratorios, operaciones de producción e interior de 

las instalaciones, en el cual se obtuvo como resultado 89.7% de implementación, 

derivado de puntos obtenidos con puntos máximos, en donde se considera los 

requisitos aplicables y no aplicables. Por lo tanto, se determinó mayor cantidad 

de puntos críticos y menor no crítico por causa de tener cuestiones vulnerables 

en el área. 

 

Tabla 7. Implementación de seguridad  

Implementación de seguridad 

Requisitos aplicables 15 

Requisitos no aplicables 0 

Puntuación máxima 45 

Puntuación obtenida 40 

Total críticos 10 

Total no críticos 5 

% implementado SEGURIDAD ALMACENAMIENTO 88,9% 

 

La seguridad interior general debe encontrarse restringido el acceso a personal 

no autorizado junto con la vigilancia y control. Incluso, el manejo de llaves de 

ingreso a puntos vulnerables de la planta como sistemas de desinfección, 

electricidad y combustible. Además, el inventario de productos, materiales o 

insumos etiquetados y correctamente almacenados según sea su conservación 

(FSIS, 2018). De igual forma, se realiza un control y registro constante del 

manejo de cada una de las zonas y el personal designado a su cargo. 

 

4.1.3. Seguridad de almacenamiento 

 

Los resultados correspondientes al porcentaje de implementación, se 

determinaron basándose en el almacenamiento de productos químicos, insumos 

y materiales y productos terminados. De acuerdo con el número de cuestiones 

se muestra el 88.9% de implantación por lo tanto existen mayores puntos críticos 

y menores puntos no críticos esto se debe a las cuestiones altamente 
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vulnerables, no implementados y parcialmente implementados, como se 

presenta en la Tabla 8. 

 

Tabla 8. Seguridad de almacenamiento 

Seguridad de almacenamiento 

Requisitos aplicables 15 

Requisitos no aplicables 0 

Puntuación máxima 45 

Puntuación obtenida 40 

Total críticos 10 

Total no críticos 5 

% implementado SEGURIDAD ALMACENAMIENTO 88,9% 

 

 

La Seguridad Almacenamiento de acuerdo con lo establecido en el plan de 

protección alimentaria regulado por la FSIS, se necesita tener un control y 

vigilancia de las áreas de almacenamiento tanto interior como exterior (FSIS, 

2018). Además, deben estar cerradas sin aberturas con llave y candado, y debe 

contar con registro de acceso del personal. Por otro lado, la capacitación al 

personal sobre las medidas y procedimientos de seguridad en el 

almacenamiento independientemente del producto o material al almacenar. 

 

4.1.4. Seguridad de recepción 

 

En la Tabla 9, se detalla el resultado de los factores de implementación para el 

área de recepción en las que interviene la entrada y salida de proveedores, 

documentación, registros de envío y devolución de productos. Con estos 

resultados se puede evidenciar que existe el mismo número de puntos críticos y 

no críticos. Por tanto, el porcentaje de cumplimiento es de 97.0% que 

corresponde a cuestiones implementadas en su totalidad. 
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Tabla 9. Seguridad de recepción  

Seguridad de recepción 

Requisitos aplicables 22 

Requisitos no aplicables 1 

Puntuación máxima 66 

Puntuación obtenida 64 

Total críticos 11 

Total no críticos 11 

% implementado SEGURIDAD RECEPCIÓN 97,0% 

 

El control y revisión de la documentación de envío y devoluciones son 

fundamentales para su aprobación e ingreso, conjuntamente con protocolos de 

bioseguridad de desinfección del camión y material, ya que se evita 

contaminación tanto para el proceso como el personal de la industria.  

 

4.1.5. Inocuidad agua y hielo 

 

Los resultados en el área de inocuidad agua y hielo son favorables debido a que 

se obtuvo 86.7% de implementación considerando algunas cuestiones no 

aplicables y una cuestión no implementada como se detalla en la Tabla 10. 

Asimismo, se obtuvo mayores puntos críticos y menores puntos no críticos 

debido a la vulnerabilidad del área.  

 

Tabla 10. Inocuidad en agua y hielo  

Inocuidad en agua y hielo 

Requisitos aplicables 5 

Requisitos no aplicables 3 

Puntuación máxima 15 

Puntuación obtenida 13 

Total críticos 3 

Total no críticos 2 

% implementado INOCUIDAD AGUA Y HIELO 86,7% 
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Se considera el control del agua potable por parte de las autoridades del servicio 

público conjuntamente con la revisión de infraestructura, tuberías y análisis del 

agua por parte de la industria. Asimismo, el acceso a los depósitos o pozos de 

agua no disponibles al personal no autorizado. 

 

4.1.6. Seguridad del personal  

 

En la Tabla 11, se detalla el resumen de resultados correspondientes a los 

factores de implementación, en el cual se obtuvo el 93.9% de implementación 

porcentaje altamente favorable, por lo que se demuestra las cuestiones 

implementadas en su totalidad y dos parcialmente implementadas.  

 

Tabla 11. Seguridad del personal  

Seguridad del personal 

Requisitos aplicables 11 

Requisitos no aplicables 0 

Puntuación máxima 33 

Puntuación obtenida 31 

Total críticos 6 

Total no críticos 5 

% implementado SEGURIDAD DEL PERSONAL 93,9% 

 

La capacitación constante al personal sobre procedimientos de seguridad, 

implementando protocolos para el personal administrativo, producción, 

seguridad, contratistas o visitantes en el ingreso y la introducción de artículos 

personales (FSIS, 2018). 

 

4.1.7. Seguridad sistema de computadora 

 

En el resultado de sistema de computadora se obtuvo el 88.9% de 

implementación que corresponde a la mayor parte de cuestiones implantadas a 
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totalidad y una sin implementar, lo que conduce a un resultado favorables con 

vulnerabilidad baja, como se detalla en la Tabla 12. 

 

Tabla 12. Seguridad sistema de computadora 

Seguridad sistema de computadora 

Requisitos aplicables 6 

Requisitos no aplicables 0 

Puntuación máxima 18 

Puntuación obtenida 16 

Total críticos 3 

Total no críticos 3 

% implementado SEGURIDAD SISTEMA DE COMPUTADORA 88,9% 

 

 

Según la FDA (Administración de Alimentos y medicamentos), establece como 

requisito las auditorias e inspecciones tanto para la industria como para las 

partes involucradas sean proveedores o convenios con otras empresas para 

verificar el cumplimiento de los reglamentos (FDA, 2015). 

 

4.2. Plan de Defensa Alimentaria  

 

En el cual se clasificó por indicadores de criticidad y prioridad con escala de 

colores según corresponda, pese a tener medidas o procedimientos de 

seguridad, por lo cual se implementa medidas de acción en los puntos más 

críticos que generan un peligro a la industria (Anexo 8). 

 

En el resultado de diagnóstico, se puede distinguir las cuestiones con prioridad 

alta y baja en cada una de las áreas, al no cumplir los parámetros de Defensa 

Alimentaria, como se detalla en la Tabla 13, se puede observar los criterios de 

control de prioridad evaluados en cada cuestión y se relaciona con la puntuación 

de vulnerabilidad. Por lo que se determina que, la seguridad exterior es el área 

más vulnerable, esto se debe a que no existen medidas de acción y un control 



37 
 

suficiente para evitar dichas debilidades. Según el plan de protección alimentaria 

regulado por la FSIS, establece que la seguridad exterior es la más delicada 

debido a que es un área de acceso para todos los agentes de contaminación 

intencionada por parte de personas ajenas o pertenecientes a la industria (FSIS, 

2018). 

 

Tabla 13. Parámetros de defensa alimentaria  

Parámetros de defensa alimentaria 

Áreas 

CATEGORIZACIÓN 
TOTAL          

ÁREA 
Crítico No Crítico 

A B C D 

Seguridad exterior 1 2 1 4 8 

Seguridad general interior 0 4 0 1 5 

Seguridad del almacenamiento 1 2 0 1 4 

Seguridad recepción 0 0 1 0 1 

Seguridad del personal 0 0 0 2 2 

Seguridad de sistema de 

computadora 
1 0 0 0 1 

Inocuidad del agua y del hielo 0 0 1 0 1 

TOTAL  3 8 3 8 22 

 

 

En base a resultados del diagnóstico, se toma en cuenta como primera prioridad 

a la categorización A que comprende las no conformidades críticas en el que 

existe un total de tres áreas: seguridad exterior, almacenamiento y sistema de 

computadora respectivamente como se detalla en la Tabla 14. En donde, el área 

de seguridad exterior y almacenamiento, existe facilidad de acceso sin 

supervisión y control por parte del personal autorizado, y la falta de 

implementación de plan de auditorías e inspecciones a proveedores en el 

sistema informático. 
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Tabla 14. Resultado de no conformidad crítica 

Resultado de no conformidad crítica 

  

 

 

En la Tabla 15, se detalla la segunda prioridad B, como no conformidades 

mayores en el cual existe un total de ocho en las áreas de seguridad exterior, 

seguridad de almacenamiento y seguridad interior. En donde, existe facilidad de 

acceso al personal no autorizado debido a la infraestructura en las áreas y  no 

hay procedimientos sobre medidas de seguridad para todo el personal. 
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Tabla 15. No conformidades B 

Resultado de No conformidad mayor
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Las no conformidades se determinan con el fin de dar un control y seguimiento 

a las cuestiones que no cumplan con los parámetros establecidos por parte de 

la normativa FSSC 22000. Con el objetivo de disminuir las no conformidades se 

implementaron medidas de acción.  
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En el Anexo 9 se observa los puntos críticos de cada una de las áreas y la causa 

de la no conformidad. Con ello, las medidas de acción se emplearon según los 

requerimientos de la industria y se basó con la normativa FSSC 22000, 

considerando el plazo máximo de ejecución y evaluación de eficacia. De acuerdo 

con la FDA (Administración de Alimentos y medicamentos), determina la 

implementación de estrategias de control necesarias para reducir la probabilidad 

de contaminación intencionada o añadida mediante un Plan de Defensa 

Alimentario (FDA, 2016).  
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5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

5.1. Conclusiones  

 

A partir del diagnóstico se logró conocer la situación actual de la industria y, como 

ésta presenta el 89.5% considerando el porcentaje como aproximado y 

orientativo y no absoluto, ya que la escala aplicada se basa en tres intervalos de 

cumplimiento aproximados y no calculados en base a datos cuantitativos sino en 

una evaluación de diagnóstico con respecto a las cuestiones basadas en la guía 

proporcionada por la FSIS (La Seguridad Alimentaria e Inspección). También, el 

porcentaje de implementación en relación con los puntos de vulnerabilidad en 

cada área, por lo cual, la seguridad de recepción y personal presentan 

puntuaciones altas de 97.0% y 93.9% respectivamente, sin embargo, la 

seguridad exterior posee un porcentaje bajo de 81.5%, de manera que se 

considera como un área crítica.  

 

Se identificaron los puntos críticos al implementar indicadores de criticidad con 

nivel de prioridad, en el cual se clasificó según el área y grado de prioridad. 

Como, resultado se determinaron tres no conformidades críticas como primera 

prioridad A, respectivamente en el área seguridad exterior, almacenamiento y 

sistema informático, seguido de ocho no conformidades mayores como segunda 

prioridad B, tres no conformidades mayores como tercera prioridad y por último 

ocho no conformidades menores como cuarta prioridad. Por lo que, se tomaron 

medidas de acción en el Plan de Defensa Alimentaria. 

 

Se estableció las diferentes medidas de acción en puntos críticos para minimizar 

riesgos, en el cual se establece en prioridad A de conformidad crítica como cerrar 

aberturas en el techo para el área de seguridad interior, cambiar o cerrar 

aberturas en las mallas para seguridad de almacenamiento de productos y, por 

último, implementar un plan de auditorías e inspección a proveedores. Para 

prioridad B de no conformidad mayor, se establece capacitar a todo el personal 

sobre medidas de seguridad y protocolos de seguridad en el acceso a distintas 
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zonas y gestionar mantenimiento de infraestructura. Conjuntamente 

procedimientos de control y vigilancia con registros que validen el cumplimiento 

en cada una de las áreas. 

 

5.2. Recomendaciones   

 

Actualizar el porcentaje de implementación en cada área a medida que se 

cumplan las estrategias planteadas, para la mejora del sistema de Defensa 

Alimentaria. 

  

Realizar seguimiento una vez al año de todas las cuestiones críticas, con el fin 

de controlar y evitar riesgos de contaminación intencionada, considerando 

cualquier cambio. 

 

Implementar un plan de capacitaciones sobre medidas de seguridad, para que 

el personal entienda la importancia de su aplicación.  
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Anexo 1. 

Diagnóstico inicial: Seguridad Exterior  

 



 
 

 

  



 
 

 



 
 

Anexo 2. 

Diagnóstico inicial: Seguridad Interior 

  



 
 

     

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

Anexo 3. 

Diagnóstico inicial: Seguridad Almacenamiento 

 

  



 
 

 



 
 

 Anexo 4. 

Diagnóstico inicial: Seguridad Recepción 

 



 
 

  

  



 
 

 

 

   

   

  



 
 

Anexo 5. 

Diagnóstico inicial: Seguridad Inocuidad de agua y hielo 

 

   



 
 

 Anexo 6. 

Diagnóstico inicial: Seguridad del personal 

 



 
 

 

 



 
 

 Anexo 7. 

Diagnóstico inicial: Seguridad sistema informático  

 



 
 

Anexo 8.  

Prioridades 

 

  

   



 
 

  

 

 

  



 
 

 



 
 

 

 



 
 

  

 Anexo 9.  

Plan Defensa de Alimentario 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

  



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 


