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Introducción

¿Qué es el fraude alimentario?

• “Cualquier actividad intencionada y

sospechosa realizada por operadores

económicos o particulares con fines de

engaño al consumidor y con el fin de obtener

un beneficio económico, violando la legislación

de la cadena agroalimentaria”
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CENTRO DE INVESTIGACIÓN Y CONTROL DE LA CALIDAD (CICC)

• Funciones: realización de análisis, pruebas y ensayos sobre la calidad y seguridad de los bienes y servicios de uso y 

consumo, fomentando la vigilancia de mercado y protección del consumidor.

• Servicio de alimentación: 

 análisis físico-químicos

 parámetros de calidad 

 valoración organoléptica / análisis sensorial
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ANÁLISIS SENSORIAL DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN

• Aceite de oliva: altos porcentajes de incumplimientos de los parámetros de calidad:

x Denominación de venta

x Valoración organoléptica

• Método de análisis (RE 2568/1991):

Desarrollo / Descripción

Panel cata: 8-12 catadores

(Acreditado UNE-EN ISO/IEC 17025) 

RESULTADOS: 

Mediana defectos 

vs 

Mediana del atributo frutado

Aceite Mediana defecto Mediana frutado

AOVE * = 0 > 0

AOV * 0 < x ≤3,5 > 0

AO Lampante > 3,5 = 0

*AOVE: Aceite de oliva virgen extra; AOV: Aceite de oliva virgen



DETECCIÓN E IDENTIFICAICÓN DE ESPECIES EN PRODUCTOS DE 

ORIGEN ANIMAL

• Análisis genéticos de detección de especies

• Verificación de la denominación de venta del alimento = especie declarada en el 

etiquetado

COMPROBACIÓN DEL CONTENIDO NUTRICIONAL

• Evaluación de macronutrientes y micronutrientes: grasas, hidratos de carbono, 

proteínas, minerales…

• Métodos normalizados  y procedimientos internos acreditados de acuerdo a la Norma 

UNE-EN ISO/IEC 17025

Desarrollo / Descripción



COMPARATIVA DEL Nº DE INCUMPLIMIENTOS POR UNIDADES DE PRODUCTOS

Resultados y discusión
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FRECUENCIA DE NO CONFORMIDADES EN EL ANÁLISIS DE ETIQUETADO DE PRODUCTOS 

ALIMENTICIOS

Resultados y discusión

Prod. cuya naturaleza/presentac. pueda inducir a error

Presentación en idioma oficial

Indicación del país de origen

Datos del fabricante

Lista de ingredientes

Indicación del lote de fabricación o envasado

Fecha de duración mínima o fecha de caducidad

Información nutricional

Presentación de las menciones obligatorias

Altura de las cifras o tamaño de los caracteres

Denominación de venta del producto

Incumplimientos de etiquetado en productos alimenticios



RESULTADOS DE LA VALORACIÓN ORGANOLÉPTICA DE LOS ACEITES DE OLIVA VÍRGENES 

(Situación del mercado en los últimos 5 años)

Resultados y discusión
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RESULTADOS DE LA VALORACIÓN ORGANOLÉPTICA DE LOS ACEITES DE OLIVA VÍRGENES 

(Situación del mercado en los últimos 5 años)

Resultados y discusión
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Aceites Lampantes 

Aceite Mediana defecto Mediana frutado

AOVE * = 0 > 0

AOV * 0 < x ≤ 3,5 > 0

AO Lampante > 3,5 = 0

Aceite lampante: aceites de

oliva virgen de mala calidad (con

atributos sensoriales negativos

muy claros)



RESULTADOS DE INCUMPLIMIENTOS TRAS EL ANÁLISIS DE IDENTIFICAICÓN DE ESPECIE/ 

DENOMINACIONES DE VENTA EN PRODUCTOS DE ORÍGEN ANIMAL

Resultados y discusión
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1. IMPORTANCIA DE LA VIGILANCIA DEL MERCADO Y CONTROLES RUTINARIOS: PROTECCIÓN DEL

CONSUMIDOR FRENTE A PRÁCTICAS FRAUDULENTAS

Conclusiones

3. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE LAS MEDICIONES Y TRAZABILIDAD DE LOS INSTRUMENTOS

DE MEDICIÓN

2. TRABAJO DE LOS LABORATORIOS DE CONTROL OFICIAL EN EL ANÁLISIS Y CONTROL DE

CALIDAD: CENTRO DE INVESTIGACIÓN Y CONTROL DE LA CALIDAD
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¿ ?

¡Gracias!


