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Ayudas visuales preparadas en apoyo de material didactico de la
“‘Alianza para el Analisis de Peligro y Puntos Criticos de
Control de Mariscos”. En colaboracion de USFDA y JIFSAN.

Los entrenamientos requieren de los manuales:

 OQrientacion de Controles y Peligros de los
Productos Pesqueros y Piscicolas (Guia de la
FDA) (SGR 129)
52 edicion Junio 2022

 Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control:
Programa de Capacitation (SGR 134) 6.1 edicion
2018
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I . QUE ES HACCP?

Analisis de peligros y puntos criticos de control
Un sistema HACCP:

O Es preventivo, no reactivo

O Es una herramienta de administracion que se usa para proteger
el suministro de alimentos

O Esta disenado para reducir el riesgo de peligros para la
inocuidad de los alimentos, pero no esta exento de riesgos.

Programas prerrequisitos obligatorio para HACCP
para pescados y mariscos

* Capacitacion del empleado y registros de capacitacion
* Buenas practicas de manufactura (BPM) vigentes

* Procedimientos de control sanitario de la norma HACCP para pescadosy
mariscos
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I PIRAMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

(‘) 4 ESTANDARES
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Nivel 3
HACCP basado en principios del Codex Alimentarius yen

HACCP: Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
el codigo de regulacion federal de la FDA.

Nivel 2
POES (SSOP), Programa de Control de Alérgenos,

Programas Prerequisitos
Programade Control de Plagas, Trazabilidad, etc.

Nivel 1
BPM basadoen Cédex Alimentarius, en regulacicnes

BPM: Buenas Practicas de Manufactura
como las de la FDA y normas como la de ARCSA.

I

I
COMPROMISO DE LA DIRECCION
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Etapas preliminares al desarrollo de un
plan HACCP

2. Describir el
producto, el
usoy los
consumidores
previstos

4. Desarrollar
una

3. Desarrollar
un diagrama
de flujo del
proceso

1. Reunir al

equipo HACCP descripcidén

del proceso
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2. Describir el producto, el uso y los
consumidores previstos

La descripcion del producto debe incluir lo siguiente:
* Tipo de producto de pescado o marisco (especie y forma del producto
terminado)
* Dénde se compra el producto
* Como se recibe, almacena y envia el producto
* Como esta envasado el producto
* Uso previsto
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2. Describir el producto, el uso y los
consumidores previstos

Formulario de descripcion del producto para especies de pescados y mariscos

Nombre

Como esta

comercial Donde se comprael | Como serecibe el Como se almacena el Como se envia el e Vs broviste Consumidor
aceptable y producto (fuente) producto producto producto producto P previsto
especie
gl 2 g8 |3 |2 8 s
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Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pag. 73
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I3. Desarrollar un diagrama de flujo del

proceso

El siguiente es un ejemplo de un diagrama basico de flujo del proceso.

Recepcion

v

Procesamiento

Y

Envasado

Y

Almacenamiento

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco.
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3. Desarrollar una descripcion del proceso

Formulario de descripcion del producto para especies de pescados y mariscos de la Empresa de pescados y mariscos XYZ

Nombre

Como esta

3 Donde se compra : : : ; : .
comercial Como serecibe el | Como se almacena el Como se envia el . Consumidor
aceptable y el producto producto producto producto envasado el Uso previsto previsto
; (fuente) producto
especie
o = E
e & sl @ o| 2| o o | & o o 2 1o ® c © T ole 3 S
S 5|89 o = o = o) 2 1 °© o8 ol® Elo 5
s8I e85 slB 8|2 8|E|8|2|cleelBcsongzc?]l 28| 58
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2 s D ] D
“la|gele| TS| 2]e S|lz|e Slslz |82°|6 83878 | &
(&)
Filetes de mahi-
mahi X X X X X X X
(Coryphaena sp.)

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pag. 74-76
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I Siete principios de HACCP

J
|
v

A MEW [
}/ "
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Principio 1: Analisis de peligros

Definicion: Un peligro es cualquier agente biologico, quimico o fisico que
tiene la probabilidad razonable de provocar enfermedades o lesiones si no
se controla.

. _ _ . bioldgico
Peligros para la inocuidad de e quimico
los alimentos . fisico
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I ¢ Por qué realizar un analisis de peligros?

El analisis de peligros se realiza para identificar:
» Todos los peligros potenciales para la inocuidad de los alimentos
* Cuales de estos peligros son significativos
* Medidas para controlar los peligros significativos

PREVENIR ELIMINAR REDUCIR
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l ;. Como realizar un analisis de
peligros?

Hay cinco etapas en un analisis de peligros:
1) Indicar las etapas del proceso
2) Identificar los peligros potenciales para la inocuidad de los alimentos
3) Determinar si el peligro es significativo
4) Justificar la decision
5) Identificar las medidas de control
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Preparar la hoja de trabajo de analisis
de peligros

Hoja de trabajo de analisis de peligros en blanco

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa:

Descripcidon del producto:

Direccién de la empresa:

Método de almacenamiento y distribucién:

Uso y consumidor previstos:

(1)
Etapas de
procesamiento

(2)

Indique todos los
peligros potenciales
para la inocuidad de los
alimentos que podrian
estar relacionados con
este producto y proceso

(3)
¢El peligro potencial para la
inocuidad de los alimentos
(introducido, aumentado o
eliminado), es significativo en
esta etapa?
(Si o No)

(4)
Justifique la decisién
que tome en la
columna 3

(5)
¢ Qué medidas de control se
pueden aplicar para prevenir,
eliminar o reducir este peligro
significativo?

(6)
¢Es esta etapa un punto
critico de control?
(Si o No)

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
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I ETAPA 1 — Indicar las etapas del proceso

Etapa 1: Ingrese cada una de las etapas de procesamiento del diagrama de
flujo del proceso en la Columna 1 de la hoja de trabajo de analisis de
peligros. Cada etapa tendra su propio bloque en la hoja de trabajo y se
deberian indicar en el mismo orden que el del diagrama de flujo del proceso.

Diagrama de flujo del proceso

LRecepcién de filetes J
[

CAImacenamiento refrigerado j
I

—
lL Corte 7

Pesaje, envasadoy etiquetado?

[
EAImacenamiento del producto terminadca
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Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ Descripcién del producto: Filetes frescos de mahi-mahi

Método de almacenamiento y distribucion:

) i 238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo
Direccion de la empresa:

Para ser cocinado y consumido por

Uso y consumidor previstos: todatine de pabllos

(1) (2) (3) (4) (5) (6)

Etapas de Indique todos los ¢El peligro potencial para Justifique la ¢Qué medidas de ¢Es esta etapa un
procesamiento peligros potenciales la inocuidad de los decision que control se pueden punto critico de
para la inocuidad de alimentos (introducido, tome en la aplicar para control? (Si o No)
los alimentos que aumentado o eliminado), columna 3 prevenir, eliminar o
podrian estar es significativo en esta reducir este peligro
relacionados con este etapa? (Si o No) significativo?

producto y proceso.

Recepcion de
filetes frescos

Almacenamiento
refrigerado

Corte

Pesaje, envasado
y etiquetado

Almacenamiento
del producto
terminado

ELVUEWD
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Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ Descripcion del producto: Fil
Método de almacenamiento y
L - t t d I Direscléndeda emprass: 238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en |
IS a O os os Uso y consumidor previstos: i
pasos de |
Etapas de Indique todos los ¢El peligro potencial para Justifique la iQué m
= procesamiento peligros potenciales la inocuidad de los decision que control
p ro ces a m I e n to para la inocuidad de alimentos (introducido, tome en la aplic
los alimentos que aumentado o eliminado), columna 3 prevenir,
podrian estar es significativo en esta reducir e
relacionados con este etapa? (Si o No) signif
producto y proceso.
Recepciéon de
A de flulo del filetes frescos B
Dlagrama € Tlujo del proceso _ >
PR
o : -
LRecepuon de filetes J - Almacenamiento
refrigerado
' -~ Columna 1: Enumere —
- []
CAImacenamiento refrigerado j’ -
| — todos los pasos del —
—
— - - E—— ->
L cote | —=—__ proceso desde el —
I . .
Eesaje, envasado y etiquetado} ~o . d Iag rama de ﬂ ujo del
=~ ) [ Pesaje, envasado
| y etiquetado proceso
E\Imacenamiento del producto terminada\ -
~
> Almacenamiento
del producto

terminado
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I ETAPA 2 — Identificar los peligros potenciales

Etapa 2. Identificar los peligros potenciales para la inocuidad de los
alimentos. Es importante indicar todos los peligros identificados en cada etapa

de procesamiento indicada.

Peligros para la inocuidad
de pescados y mariscos

» Relacionados con las especies
» Relacionados con los procesos
(Guia de la FDA)

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pag. 80,

g

Peligros relacionados con las especies

* Agentes patégenos del area de recoleccion (solo moluscos)

* Parasitos (peces de escamas y mariscos)

* Toxinas naturales (peces de escamas y mariscos)

* Escombrotoxina o histamina (solo ciertas especies de peces de escamas)

* Contaminantes quimicos ambientales (peces de escamas y mariscos
silvestres y de criadero)

* Medicamentos para la acuicultura (solo peces de escamas y mariscos de
criadero)

Peligros relacionados con los procesos

* Desarrollo de bacterias patégenas (incluye agentes patogenos generales,
Clostridium botulinum y Staphylococcus aureus))

* Supervivencia de agentes patdgenos después de la coccidon o pasteurizacion

* Supervivencia de agentes patégenos a través de proceso que no usan calor

* Contaminacion por agentes patégenos después de los procesos de coccion o
pasteurizacion

* Alérgenos alimentarios

* Aditivos alimentarios

* Inclusion de metal y vidrio

S
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TABLA 3-2

PELIGROS POTENCIALES RELACIONADOS CON ESPECIES DE VERTEBRADOS

NoluSedsbendenhﬁmdcspdogenosddum&rmbmoncomoun potencial relacionado con la , si le consta
ohanemulmspurapensurquael sin un qul:dw lo suficientemente efectivo para m-narlosoganlm
pmdudosacmwnademb‘mu {Consulte el Capitulo 4 para orientocién
sobre el mnl'ol de los agentes puﬁgenos s del area de recoleccién).
PELIGROS
SUSTANCIAS
TOXINAS ESCOMBROTOXINA MEDICAMENTOS
DENOMINACION
COMERCIAL NOMBRES EN LATIN PARASITOS | \amipaies [HISTAVENA] mlﬁﬁ?ﬁé s DE ACUICUITURA
CAP S CAP & CAP7 CAP 9 CAP 11
Kublica spyp.
(AHOLEHOLE]

Alcsa peudobarernges v

Beryx spp.

1 Centroberyx spp.

CAIMAN,
DE MZUU}U\.RA
AQUACULT URED)

SERVIOLA [AMBERIACK]

DEPARTAMENTO DE SALUD Y SERVICIOS HUMANOS
SERVICIO DE SAIUD PUBICA

VN OION DF ALIVEN V\Nm AMINTOS Seriola lalands v
CENTRO PARA |A SEGURIDAD DE UMENTOS Y IAN]‘P"I!N APUCADA
OAICINA DE SEGLRIDAD DE LOS AUMENTOS O PERCA PLATEADA
|AMBERIACK
OR YELLOWTARL)
S 1dli N v
O PERCA PLATEADA
DE ACUICLLTURA

Usar la Guia de peligros como S,
una herramiento para identificar
los peligros potenciales
Analisis de Peligros y Puntos P
Criticos de Control: Programa e
de Capacitation (SGR 134) 6.t

S. barracuda CFP

edicion 2018. e e

Ver Tabla 3-2, pag. 31
( P83 e
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I Peligros potenciales relacionados con las especies

Identificacion de peligros potenciales relacionados con las especies

Parte de la Tabla 3-4 de la Guia de peligros, Tabla de peligros potenciales relacionados con las especies de vertebrados

Nombres comerciales

Nombres en latin

Peligros
. . Sustancias Medicamentos
o Toxinas Escombrotoxina 22
Parasitos : ; quimicas del para la
naturales (histamina) : ) :
medio ambiente| acuicultura
CAP.5 CAP.6 CAP. 7 CAP.9 CAP. 11
Mahi-mabhi Coryphaena
spp. o
Mahi-mabhi, Coryphaena
cultivado spp. v - o
Marlin Makaira spp.
v
Tetrapturus
Spp. v

(Ver en Guia de peligros (SGR 134) , pag. 46)

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
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I Peligros potenciales relacionados con los procesos

Identificar los peligros potenciales relacionados con los procesos

Parte de la Tabla 3-4 de Ia Guia de peligros, Tabla de peligros potenciales relacionados con los procesos

Producto alimentario Tipo de envasado Peligros
terminado *
- = 8
o
-~ «w 2
S g3 %eg E.5
g ~ = == e
= = £z |22 =g
———— 2% |28 8 855
—=2 = = £ g% |gEE =23
£s ;- S |ls2% | B8
13' = s & g % § = = = § w
2= = = = s 8 |28¢8 E§E= = = 2
& = = = = R e =BT S s = £ =
et~ s s ES g=: B8R= == 5 = - =
s = = = = s S o3 3 3 3 = =
= = - S =8 |5 2 2 = e =1
% = = = s gz |= = 2 .§ £ 2 = £ _g _:_;I
S = | -5 S S 2B |2 ESs5| S8S8 = 2 2
Pescado audo distinto de Enwvasados con oxigeno reducido
ostras, almejas y mejillones {por ejemplo, envasado al vacio,
(peces de escamas y peces sin mecanico, chorro de vapor, lenado
escamas) en caliente, atmosfera modificada vz i v -
{(naaP, por sus siglas en inglés),
atmosfera controlada (CAP, por sus
siglas en ingies), sellado hermeético
o en acene)
Pescado audo distinto de Distinto al envasado con oxigeno
ostras, almejas y mejillones reducdo vz v =
(peces de escamas y peces sin
escamas)
Alimentos preparados Envasados con oxigeno reducido
parcalmente cocidos o sin cocer {por ejemplo, envasado al vacio,
mecanico, chorro de vapor, llenado
en caliente, atmdosfera modificada v v v - v
(naaP, por sus siglas en ingl€s),
atmosfera controlada (CAP, por sus
siglas en inglés), sellado hermetico
O en acente)
Alimentos preparados Distinto al envasado con oxigeno
parcalmente cocidos o sin cocer reducdo v v v v

1 Fs posible gque necesite incluir peligros potenciales de mds de una “categoria de producto ailimentario terminado”™ si el producto coincide

con mas de una descripcion.
2 Este peligro solo se aplica si tiene conocimiento o motivos para saber que el pescado sera consumido sin un proceso suficiente para
efiminar aagentes patoaenos O si expresa. etiaueta o si tiene la intencion de aue el producto se consuma en ese estado.

(Ver en Guia de peligros (SGR 134) , pag. 73)

Leer cuidadosamente cada descripcion del producto terminado y el tipo de empaque. £ NEWD Il
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Peligros potenciales
relacionados con
los procesos

No olvides leer las

notas al pie -

TABLA 3-4

PELIGROS POTENCIALES RELACIONADOS CON EL PROCESO

envasado con vacio
mecénico, chorro de
:ro«, llenado en
iente, atmédsfera
modificodo, atmésfera
controleda, sellado
hermético o en aceite]

ENVASE
% o
2 F 2 & méé
% Q S |Z<2 | 238
‘83 8 = ,,,8 ééﬁ X0
2= | 3| 3| 8 | 25, |S2Bo| 258 2 Q
28| 2 | 5 | 8 | 8358|2888 328 |, | E| &
g3 2 3 = 8°g 5398 8= 83
PRODUCTO = Q = 3 <8 CE3 oxx | z8| & 2]
g d = = e 5‘“69 & e
AUMENTARIO TIPO DE ENVASADO == S ES £ 2E3 895 53% gs § 3
M se| 2|2 | 5 |Esk|s838|358 (< |2 2
(e} & 0= b (%3 o
gz | S | & | £ |32 [28:%| 358 2| 2
5= 18| = |52 | 3838
2 = o8
S g |18 ° 2s
cap. | cap | car | car CAP. CAP. CAP. car | car | car
12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Ostras, almejas y E dos con oxig v v v v
mejillones crudos reducido (por ejemplo,

Ostras, almejas y

Aparte del-etwho

[peces marinos de
escama y peces
que no son de
escamal)

mecénico, chorro de
vapor, lenado en
coliente, atmésfera
madificada, aimésfera
controleda, sellado
hermético © en aceite}

mejilones crudos con oxigeno reduc
Pescado crudo Envasados con oxigeno‘ v v v )
rie de cstras, reducido (por ejemplo, N
jas y mejillones | envasado con vacio

Pescado crudo
aparte de osias,
uﬁeps y mejillones
(peces marinos de

escama y peces
que no son de

Aparte del envasado
con oxigeno reducido

modificade, otmésfera
controlada, sellado
hermético © en aceite}

escama)
Alimentos Envasados con oxigeno v v v v v
preparad reducido (por ejempl
P | do con vacio
cocidos o sin cocer mecénico, chorro de
;z)o«, llenado en
iente, atmdsfera

Alimentos
preparados
parcialmente
cocidos o sin cocer

Aparte del envasado
con oxigeno reducido
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Empresa de pescados y mariscos XYZ - filetes frescos de mahi-mahi

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ

Descripcion del producto: Filetes frescos de mahi-mahi

Direccion de la empresa:
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX

Método de almacenamiento y distribucion:
Almacenado y distribuido en hielo

Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por todo

tipo de publico

(1)

Etapa de
procesamiento

(2)

Indique todos los peligros
potenciales para la
inocuidad de los alimentos
que podrian estar
relacionados con este
producto y proceso

(3)

¢El peligro potencial para la
inocuidad de los alimentos
(introducido, aumentado o
eliminado), es significativo en
esta etapa? (Sio No)

(4)

Justifique la decision
que tome en la
columna 3

()

¢Qué medidas de control se
pueden aplicar para prevenir,

eliminar o reducir este
peligro significativo?

¢ Es esta etapa un
punto critico de
control? (Si o No)

(6)

Recepcion de
filetes frescos

Histamina

Alérgenos alimentarios

3 peligros potenciales para para

filetes frescos de mahi-mahi

Inclusién de metal

Indicar todos los peligros potenciales
para cada etapa de procesamiento

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
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Indicar todos los peligros potenciales para

etapa del procesamiento

Empresa de pescados y mariscos XYZ: filetes frescos de mahi-mahi

cada

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca

(2} 2} 3) (a} (s) (s
- 5 PR % Etapa de procesamiento indique todos los ¢El peligro potencial Justifique la dedision ¢Qué medidas de control | ¢Es esta etapa un
Ho;a de trabap de andlisis de Pellgros peligros potenciales para la inocuidad de los quetomeenla se pueden aplicar para punto critico de
paralai idad de i i i columna 3 prevenir, efiminar o control? (Si o No)
. oo . los alimentos que aumentado o reducir este peligro
Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ Descripcion del producto: Filetes frescos podrian estar eliminado), es significativo?
relacionados con este significativo en esta
Direccion de la empresa: Método de al i y distrib producto'y proceso etapa? (Si o No)
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo p——
Corte Histamina No
Uso y consumidor previstos: Para ser coc/
por todo tipo de publico
(H) 2 &) @ s) ] ] ]
Etapa de Indique todos los peligros ¢l peligro potencial parala | Justifique la decision éQué medidas de ¢ Alérgenos alimentarios Si
procesamiento potenciales para la inocuidad de los alimentos que tome en la se pueden aplicar
inocuidad de los {introducido, aumentado o columna 3 prevenir, elimin _<
alimentos que podrian eliminado), es significativo en reducir este pell
estar relacionados con esta etapa? (Sio No) significativo?
este producto y proceso
Recel Histamina s £l uso incorracto del Los filetes de mahi-r Inclusion de metal No
filetef frescos tiempo yla envian en envases
durante en hielo
el transito podria (cantidad suficente
causar la formacionde | hielo) ~——
histamina en ef
_—
| pescado Pesaje, ¥ - r No
etiquetado
A < Alérgenos alimentarios El pescado es un Los filetes se etiquet
alérgeno alimentario con el nombre come
en la etapa de pesaj
envasado y etiqueta
| (etiquetado correctc Alérgenos alimentarios si
—
Inclusion de metal s No hay probabilidad
de que ocurra en esta
- etapa
; Inclusion de metal No
AlmageraiEhto | Histamina El uso incorrecto del Los filetes de mahi-r
refrigerado tiempo y la entierran en hielo y -
P durante enunac —
ol 7 € i ] _— i ]
podria provocar la adecu si
formacion de hielo) refrigerado del prodjcto
histamina en el terminado
pescado
—_— 3 o
Alérgenos alimentarios El pescado es un Los filetes se etiquet
SlETERn0 lmentario. :‘(::amz::::r:; Alérgenos alimentarios No
etiquetado (etiquet: <
| correcto)
Inclusion de metal No hay probabilidad
~— de que ocurra en esta Inclusion de metal No
etapa
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[ ETAPAS 3y 4 — Evaluacion y justificacion de
peligros

Determinar cuales son los peligros significativos y explicar por qué.
Para determinar si un peligro es significativo, considere dos preguntas: :
1) GE blemente probable que el pel | oroduct oesio

¢Es rézona .emen e probable que el peligro ocurra en el producto significativo?
terminado si no hay control? o
2) ¢Es probable que el peligro provoque enfermedades a los

consumidores?

Ejemplo: mahi-mahi fresco

¢Queé peligros son significativos en |la primera etapa del proceso, Recepcion?
Histamina (¢Si o no?)
Alérgenos (¢Si o no?)
Inclusion de metal (¢Si o no?)

L NEVD
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/ ETAPAS 3 y 4 — Evaluacion y justificacion de peligros

Empresa de pescados y mariscos XYZ: filetes frescos de mahi-mahi

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ

Descripcién del producto: Filetes frescos de mahi-mahi

Direccién de la empresa:
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX

Método de almacenamiento y distribucién:
Almacenado y distribuido en hielo

Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por

todo tipo de publico

(1)
Etapa de
procesamiento

(2)

Indique todos los
peligros potenciales
para la inocuidad de

los alimentos que

podrian estar
relacionados con este
producto y proceso

(3)
¢ El peligro potencial para
la inocuidad de los
alimentos (introducido,
aumentado o eliminado),
es significativo en esta
etapa? (Si o No)

(4)
Justifique la decisién
que tome en la
columna 3

(5)

¢ Qué medidas de
control se pueden
aplicar para prevenir,
eliminar o reducir
este peligro
significativo?

(6)
¢ Es esta etapa un
punto critico de
control? (Si o No)

Recepcidn de
filetes frescos

Histamina

El uso incorrecto del
tiempo y la
temperatura durante el
transito podria causar
la formacién de
histamina en el pescado

Alérgenos alimentarios

El pescado es un
alérgeno alimentario

Inclusién de metal

No hay probabilidad de
que ocurra en esta
etapa

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
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I ETAPA 5 - Identificar las medidas de control

Las medidas de control se pueden usar para lo siguiente:
* Prevenir un peligro para la inocuidad de los alimentos

e Eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos
* Reducir un peligro para la inocuidad de los alimentos a un nivel aceptable

PREVENIR ELIMINAR REDUCIR

EH NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca EMM#

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pag. 91



I ETAPA 5 — Identificar las medidas de control
Ejemplos

Bacterias
1) Controles de tiempo y temperatura
2) Calentamiento y coccion
3) Congelado
4) Controles de fermentacion y pH
5) Sal u otros conservantes
6) Secado
7) Control de fuente de origen
8) Otros procesos (por ejemplo, presion hidrostatica elevada e irradiacion)

Peligros quimicos (Toxinas naturales, pesticidas, residuos de medicamentos,

Virus
1) Coccidn aditivos para alimentos y colorantes no aprobados, histamina)
2) Control de fuente de origen 1) Control de fuente de origen

Parasitos 2) Controles de tiempo y temperatura
1) Coccion 3) Controles de produccion

2) Congelado 4) Controles de etiquetado

Peligros fisicos (Metal, vidrio, etc.)
1) Control de fuente de origen
2) Controles de produccion

EH NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca ”MM”

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pag. 91 y 92



Ejemplo: Mahi-mahi fresco/XYZ

Empresa de pescados y mariscos XYZ: filetes frescos de mahi-mahi

Hoja de trabajo de anadlisis de peligros

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos Descripcion del producto: Filetes frescos de mahi-mahi
XYZ

Direccidon de la empresa: Método de almacenamiento y distribucidn:

238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo

Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido
por todo tipo de publico

(1) 2) (3) (4) (s) (6)

Etapa de Indique todos los peligros éEl peligro potencial para Justifique la decision éQué medidas de control se éEs esta etapa
procesamiento potenciales para la Ia inocuidad de los que tome en la columna pueden aplicar para prevenir, un punto critico
inocuidad de los alimentos (introducido, 3 eliminar o reducir este de control? (Sio
alimentos que podrian aumentado o eliminado), peligro significativo? No)
estar relacionados con es significativo en esta
este producto y proceso etapa? (Si o No)
Recepcion de Histamina Si El uso incorrecto del Los filetes de mahi-mahi se
filetes frescos tiempo y la temperatura envian en envases
durante el transito enterrados en hielo {cantidad
podria causar la suficiente de hielo)

formacion de histamina
en el pescado

Alérgenos alimentarios Si El pescado es un Los filetes se etiquetaran con
alérgeno alimentario el nombre comercial en la
etapa de pesaje, envasado y
etigquetado (etiquetado
correcto)
Inclusién de metal No No hay probabilidad de
que ocurra en esta
etapa

EH NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca ”MM”

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pag. 91 - 94



I Principio 2: Determinacion de los puntos
criticos de control

Definicion: Un punto critico de control es una etapa en donde el control se
puede aplicar para prevenir, eliminar o reducir un peligro para la inocuidad de
los alimentos a un nivel aceptable.

La colocacion de PCC se debe realizar en la etapa o las etapas de
procesamiento que controlan el peligro significativo de forma adecuada.

Los PCC pueden ser etapas en las que se puede prevenir un peligro.

Medidas de control PCC

Formulacion Etapa de mezcla
Tiempo/control de T2. Almacenamiento refrigerado
Certificados de proveedor Etapa de recepcion

L NEVD
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l Principio 2: Determinacion de los puntos
criticos de control

Los PCC pueden ser etapas en las que se puede eliminar un peligro.

Medidas de control PCC

Coccidn Etapa de coccion

Deteccion de metales Etapa de deteccion de metal
Proceso de congelacion Etapa de congelacion

Los PCC pueden ser etapas en las que los peligros se pueden reducir a niveles
aceptables.

Medidas de control PCC
Control de fuente de origen Etapa de recepcion
Tiempo/control de T2. Etapa de coccidn

E NEV
Ministerio de Produccion, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca [ 5”4””” ll
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Principio 2: Determinacion de los puntos criticos de control
Arbol de decisiones de PCC

Arbol de decisiones de PCC

P 1) céEsta etapa involucra un peligro con el riesgo y la gravedad
suficientes para justificar este control?

. v

Si No R No es un PCC

P 2) céExiste una medida de control para el peligro que existe en esta etapa?

v v

Si No Modifique esta etapa,
l proceso o producto
éEs necesario el control Si
_—

en esta etapa para fines
de seguridad?

¢ No es un
No ———3» pCC —— Detenga™

L 4
P 3) éEs necesario el control en esta etapa para prevenir, eliminar o
reducir el riesgo de peligros para los consumidores?

v v

Si No — No esun PCC —>» Detenga™
PCC
*Avance a ia siguiente etapa en ef proceso
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca l MM”” ll
32
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Identificar
los PCC

() @) @) (@) (s) (s
Etapa de Indique todos los &El peligro potencial para Justifique la decision que :0Qué medidas de control éEs esta etapa un
procesamiento peligros potenciales Ia inocuidad de los tome en a2 columna 3 se pueden aplicar para punto critico de
para la inocuidad de los alimentos (introducido, pr ir, inar o ? {Si o No)
alimentos que podrian aumentado o eliminado), reducir este peligro
estar relacionados con es significativo en esta significativo?
este producto y proceso etapa? (Si o No)
Corte Histamina No No es probable que ocurra,
el tiempo en esta etapa y en
Ia de pesaje, envasado y
etiquetado es de 30 minutos
© menos
Alérgenos alimentarios Si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetaran No
alimentario con el nombre comercial
en |a etapa de pesaje,
envasado y etiquetado
(etiquetado correcto)
Inclusion de metal No No es probable que los
cuchillos para filetear s=
astillen y contaminen el
producto con metal
Pesaje, envasado y Histamina No No es probable que ocurra,
etiquetado el tiempo en esta etapa y en
la de pesaje, envasado y
etiquetado es de 30 minutos
© menos
Alérgenos alimentarios Si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetan co Si
alimentario el nombre comercial en
esta etapa (etiquetado
correcto)
Inclusion de metal No No hay probabilidad de
que ocurra en esta etapa
Almacenamiento Histamina Si Puede haber un uso Los filetes de mahi- Si
refrigerado del incorrecto del iempo y la mahi se entierran en
producto temperatura durante el hielo y se almacenan en
terminado almacenamiento una camara frigorifica
refrigerada
(enfriamiento
adecuado con hielo)
Alérgenos alimentarios No Los filetes se etiquetaron
con ! nombre comercial
en la etapa de pesaje,
envasado y etiquetado
Inclusion de metal No No hay probabilidad de
que ocurra en esta etapa

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
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bse las

recomendaciones
en la Guia de la

FDA

Por ejemplo, ‘los :

probables PCC’ por la o pobedoy o

formacioén de histamina—s  ; =™

(Guia de la FDA, pag. 122 -124) o, |
ensalada)- clemplo, preparacion para

©  porcionado;

*  Procesamiento, COmo:

0 g i
Descongelacion:

salmuerado V salazon:

* envasado:

*  enfriamiento fing] después del

- u
Y alergenos alimentarios
procesamiento y envasado:
*  almacenamiento de materia prima,

(Guia de la FDA, pag. 364) Prodinaos en perac 1o prit,

terminados en refrigeracion,

FNTOS
(TOS Y LA NUTRICION APUCADA

i ff
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Cada ‘Si’ en la columna 3 requiere

s s e O s una respuesta en la columna 6
Hoja de trabajo de andlisis de peligros
Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ| Descripcién del producto: Filetes frescos de mahi-mahi
3) () (5) (6)
A, . . " ) fos I ¢El pel tencial Justifique la d ¢Qué medidas de control | ¢Es esta et
Direccién de la empresa: Método de almacenamiento y distribucién: 05108 GAIFEBO RS (il O ELERETD HABGETED e contro GO
o : lenciales la inocuidad de los tome en la columna 3 se pueden aplicar para punto critico de
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo Had de los alimentos (introducido, prevenir, eliminar o control? (Si 0 No)
e podrian aumentado o eliminado), reducir este peligro
Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por il @ e dEiiEioan D it
) L y proceso etapa? (Si 0 No)
todo tipo de publico
No No es probable que ocurra,
(@ @ @) . @ X (&) © el tiempo en esta etapa y en
Etapa de Indique todos los El peligro potencial Justifique la decision que ¢Qué medidas de control se ¢Es esta etapa un la de pesaje, envasado y
i peligros i para la inocuidad de los tome en la columna 3 pueden aplicar para prevenir, | punto critico de !
P ’ - 3 - " . etiquetado es de 30 minutos
para la inocuidad de alimentos (introducido, eliminar o reducir este peligro | control? (S o No) o menos
los alimentos que aumentado o significativo?
podrfan estar eliminado), es ) . . N 3 .
. . Jgnificativo en esta entarios Si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetaran | No
S ———— etapa? (510 No) alimentario con el nombre comercial
en la etapa de pesaje,
envasado y etiquetado
— .
Recepcién de Histamina si wcorMe\ Los fileteS de nﬁahi se si p— | (etiquetado correcto)
filetes frescos Mo y la temperatura envian en envases enterrados
’ durante el trénsito podria en hielo (cantidad suficien ol No No es probable g
( causar la formacién de hielo) ¢ cuchilos pars fletear st o
histamina en el pescado astillen y contaminen el \
producto con metal ~
Alérgenos alimentarios si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetaran conff | No ) 4
alimentario el nombre comercial en la No No es probable que ocurra,
etapa de pesaje, envasadoy el tiempo en esta etapa y en \
etiquetado (etiquetado Ia de pesaje, envasado y
correcto) etiquetado es de 30 minutos ‘
0 menos
Inclusién de metal No No hay probabilidad de
que ocurra en esta etapa entarios si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetan dfln | S
- alimentario el nombre comercial en
i esta etapa (etiquetado
Almacenarmiento | Histamina e | ro Eluso incorrecto del Los filetes de mahi-mahise | Si cormecte)
refrigerado tiempo y la temperatura entierran en hielo y se
, durante el almacenan en una cdmara
almacenamiento podria frigorifica refrigerada etal No No hay probabilidad de
u I provocar la formacién de (enfriamiento adecuado con que ocurra en esta etapa p
histamina en el pescado hielo) &
si Puede haber un uso Los filetes de mahi- si
Alérgenos alimentarios si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetaran con el | No incorrecto del tiempo  la mahi se entierran en
Ny temperatura durante el hielo y se almacenan en
alimentario nombre comercial en la etapa i 5 igorifi
! almacenamiento una camara frigorifica
de pesaje, envasado y refrigerada
etiquetado (etiquetado (enfriamiento
correcto) adecuado con hielo) a
Inclusién de metal No No hay probabilidad de entarios | No Los fletes se etiquetaron
con el nombre comercial
que ocurra en esta etapa N
enla etapa de pesaje,
envasado y etiquetado
Inclusién de metal No No hay probabilidad de
que ocurra en esta etapa

E NEV
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I Principio 3: Establecimiento de limites

criticos

Limite critico: Un valor minimo o maximo segun el cual se debe controlar
un parametro bioldgico, quimico o fisico en un PCC para prevenir,
eliminar o reducir la incidencia de un peligro para la inocuidad de los

alimentos a un nivel aceptable.

Limites criticos recomendados

Nota: La Guia de la FDA contiene estrategias
de control con limites criticos recomendadas

Los procesadores pueden seleccionar limites
criticos alternativas; sin embargo un nivel
equivalente DEBE ser demostrada y documentada

EH NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca MMM”

36




F t ' |
*
Fuentes de informacion de limites criticos (consulte el capitulo 13)

Diapositiva 4
Fuente dei Eiamnlac

Ejemplos de limites criticos para peligros relacionados con las especies
FDA " - _ -
Producto Peligro Punto critico de Limites criticos
Diapositiva 5 control
Normas y pi
Camacaneulsiada Ejemplos de limites criticos para peligros relacionados con los procesos
Producto Peligro Punto critico de Limites criticos
Ostras (vivas) 1 o control
Diapositiva 6
Pescado rebozad
Expertos i - s
P Ejemplos de limites criticos
Peligro PCC Limites criticos
Imitacién de carn
Estudios cie cangrejo Supervivencia de agentes Horno de coccion Temperatura interna del producto de >71 °C (=160 °F)
patogenos a la coccion durante >1,5 minutos para la eliminacion de agentes
Atin crudo Pescadaitiinad patégenos relevantes en cangrejos cocidos (por
en caliente, ejemplo, Listeria monocytogenes)
|nformaci0'r envasado al vacio
Desarrollo de agentes Horno de secado Programa de secado: temperatura del horno: > 93 °C
patégenos (200 °F), tiempo >120 min, velocidad de flujo del aire: >
0,06 m3/min, grosor del producto <13 mm (para lograr
Ensalada de pesc un aw de 0,85 para controlar agentes patogenos en
y mariscos lista p4 alimentos secos)
Su consumo
Desarrollo de agentes Acidificacion Programa de lote: peso del producto, < 45,4 kg; tiempo
patégenos de remojo, > 8 h; concentracién de dcido acético, > 3,5
por ciento; volumen < 189,3 L (para lograr un pH
maximo de 4,6 para controlar Clostridium botulinum en
alimentos encurtidos)

_
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca (ver pag. 104-106) [ I”l””i
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I Ejemplo:

Peligro = histamina PCC = recepcion

Primero - Seleccione una estrategia de control

almacenamiento

PUEDE APLICARSE | PUEDE APLICARSE
ESTRATEGIA DE CONTROL AL PROCESADOR | AL PROCESADOR
SECUNDARIO SECUNDARIO
Control del barco de o
recoleccién
Andlisis de histamina v
Control en transito v v
Control de i o
procesamiento
Control de 7 v

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca

Guia de la FDA, consulte pag. 124

E NEV

ECUADOR

38

/



) Proceder a través del
TRANSITO

m u
R T estrategia de control
peligro, seglin la naturaleza de su operacion. .
seleccionada

* Para pescados entregados refrigerados (no

g » Nota todas las opciones

Todos los lotes tienen adjuntos registros
de transporte que indican que el pescado

se mantuvo a una temperatura ambiente e n u m e ra d a S pa ra

o interna 40 °F (4.4 °C) o inferior durante
el ransito. Tenga presente que puede ser d t d 'f t
necesario apartar tiempo para los ciclos de a a p a rse a I e re n eS
descongelacion de refrigeracion de rutina. . .
situaciones
* para pescados entregados bajo hielo:

©  los pescados estin completamente envueltos ° C u a n d O S e a a p ro p i a d O :

en hielo en el momento de la entrega;

@ pescados entregados bajo hielo en un p u ed e h a b e r d ife re n te S
\:hicuk) de carga abierto: estrateg iaS pa ra

los pescados estin almacenados
completamente envueltos en hielo;

v procesadores primarios y

©  La temperatura intema del pescado al

momento de la entrega es 40 °F (4.4 °C) o Secu n d a rl OS

inferior;

>, * Nota: ‘O’ y Y’

L NEVD
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/ Limites de operacion

Limites operacionales: Criterios que son mas estrictos que los limites criticos
y que un operador usa para reducir el riesgo de una desviacion.

EH NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca EMMI
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/ Formulario del plan HACCP

Formulario de HACCP en blanco

(Pccy

de control

Qué

Cémo

Frecuencia

Quién

Nombre de la empresa: Formulario del plan HACCP Producto
Punto critico Peligros Limites criticos Monitoreo Medida Verificacion Registros
de control significativos para cada medida correctiva

Ver pag. 110

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
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l Plan HACCP para cada PCC identificado

ANALISIS DE PELIGRO

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la

Empreza ce p

y marizcos XYZ

Descripcion del producto: Filetes frezcoz de mahi-mahi

PLAN

Direccion de la empresa:
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX

Metodo de almacenamiento y distribucicn:
Almacenado y distribuido en hielo

Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por

HACCP

Nombre de la empresa: Empreza de marizcos v pescados X¥Z

Formulario del pla

Limites criticos
para cada medid

Monitoreo

de control

Cémo

Frecuencia

Histamina

Los filetes de mahi-
mzhi estan
completamente
envueltos en hielo al
momento de
recibirlos.

Almacenamiento
refrigerado

Histamina

Loz filetes de mahi-
mazhi estan
completamente
envueltos en hielo
durante el tiempo de
almacenamiento.

Pezaje, envazadoy
etiguetado

Alergenos
alimentarios

Todos loz envazes con
el producto terminado
seran etiquetados con
el nombre comercizl
correcto del pescado.

QUE OCUITE &N esta etape

todo tipo de publico
1 @) 31 0] =) &)
Erapa de Indique todos los 2El pefigro potenciel Justifique la decisin que 10k medidas de control se | LFs este etapa un
peigros pare s de bos tome en le columea 3 pueden aplicar para prevenir, punto critico de
para lainocuidad de aimentos (introdadide, elimines o redudir este peligre | control? {Si o No)
= q g sinificative?
pedrian estar elminado), es
relecionedos con este significativo en esta
producto y procese elapa’ (Si o No)
Recepcidn de Hatamine Sl B uso incormrecto del Lo Mletes de mabi-mahi se S —
fletes frescos Uempo v la temperstura envian en envises enterrados
durante el trémito podria o hielo (cantided sufidente de
cacsar la formacién de h
histaming en o pescado
Aldrgencs aliventarios S B pescado es un alérgenc Lon filetes se etiqueterdn con No
aimentaric o moesbire comercial en la
etepa de pessje, envesado v
eticuetado (etiguetsdo
cormecto)
Inchasion de metal No No hay peobabilded de
QUE OCUITE €N esta etape -
-
Alvaceramiento | Hstamine Si B uso incorrecto del Len fletes de mabi-mali se S
refriger sdo Bempo v la temperatura entierran en hielo y se
durane el almacenes en une chenars
dmacenamiento podria frigoeifice refrigerads
provecar ls formacion de |entiamiento adecuado con
histaming en o pescado heb)
Aldrgencs aliventarios s B pescado es un alégenc Lo filetes se etiquetarda conel | No
aimentaric noesbire comercial en b etapa
de pesaje, envasado y
eticuetado (etiguetsdo
cofrecto)
Inchasion de metal No No hay perobabilded de

Almacenamiento
refrigerado del
producto
terminado

Hiztamina

Loz filetes de mahi-
mahiestan
completamente
envueltos en hielo
durante el tiempo de
almacenamiento.

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
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Ejemplo Plan HACCP

Los filetes de mahimahi estan Guia de la FDA (consulte pag. 136)
completamente envueltos en hielo en el jumn Mea{ pam'pe_mdm ed b e
momento de entrega n— — © realizar revisiones visuales de la idoneidad
, o delhielo en un nimero representativo de
seie Ro— W — - contenedores (por ejemplo, cajas de canton
complenmente — - == y bolsas), del embarque, al momento de la
mx:web al - = Cntrt‘gﬂ:
recbirios | ()
. [/ T *  Para pescados entregados bajo hielo en un
sy 44 vehiculo de carga abierto:
ooy g O Realizar revisiones visuales de la idoneidad
Sy 1. A e aon del hielo alrededor del producto en un
etquenco dimantancs el producto terminado nimero representativo de contenedores
Ry (por ejemplo, cajas de carton y bolsas), del
correcto del pescado, embarque, al momento de la entrega;
, Y
el R T ©  Usar un dispositivo que indique Ia
pCHOR. pesscorpsreR temperatura (por €j., un termometro),
durante ol tiamge de para determinar la temperatura interna del
s producto en una cantidad representativa de
pescados del cargamento, al momento de la
I entrega;
Nombre de bs eonprass: Empesa de mars cosy pescados XrZ Producto: fletws frescos de mahs mahi
S La recomendacion de la FDA debe leerse
238 Coastal Lane, Happy Bemch,
cuidadosamente y completamente para la
Mot oo oers seleccién apropiada.

L NEW -’
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/

Principio 4: Monitoreo de puntos criticos
de control

Monitoreo: Una secuencia planificada de observaciones o medidas para
evaluar si un PCC esta bajo control y para producir un registro preciso con
el fin de demostrar que los limites criticos se han cumplido.

Proposito del monitoreo:
» Garantizar que se cumple un limite critico
* Proporcionar documentacion de que se han cumplido los limites criticos
* |dentificar cuando hay una pérdida de control (ocurre una desviacion en
un PCC)

Elementos del monitoreo
e (Qué se monitoreara?
» :Como se realizara el monitoreo?
« ;Cual es la frecuencia con que se realizara el monitoreo?

» ;Quiéen realizara el monitoreo? ﬂlﬂ[mll

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca EMMI
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I Principio 4: Monitoreo de puntos criticos de

control

¢Quée se monitoreara?
Una medida u observacion para evaluar si el PCC esta funcionando dentro
del limite critico.

¢Como se realizara el monitoreo?
» Con medidas (limites criticos cuantitativos) u observaciones (limites
criticos cualitativos).
» Necesita ser en tiempo real y preciso.

¢Cual es la frecuencia con que se realizara el monitoreo?
* La frecuencia del monitoreo debe ser suficiente para garantizar que se
cumpla el limite critico.
* La frecuencia del monitoreo puede ser no continua o continua.

¢Quién realizara el monitoreo?
Las personas capacitadas para realizar la actividad especifica de monitoreo o

un dispositivo de monitoreo continuo. ﬂwfml/

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca EMMI
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I Principio 4: Monitoreo de puntos criticos de

control

Los responsables de monitorear un PCC deben:
* estar capacitados sobre las técnicas de monitoreo de PCC;
» entender completamente la importancia del monitoreo de PCC;
* tener acceso inmediato a la actividad de monitoreo;
* informar adecuadamente sobre cada actividad de monitoreo;
* informar inmediatamente sobre las deviaciones de limites criticos.

El monitoreo requiere entrenamiento

L NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca EMJM
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/ Principio 4: Monitoreo de puntos criticos de

control

Ejemplos de monitoreo:
» Tiempo y temperatura del proceso
» Combinaciones de tiempo y temperatura interna
* Actividad acuosa (aw)
* pH
» Temperatura interna de los productos
» Concentracion de sal en la salmuera
* Deteccion de inclusion de metal

Entre los ejemplos de equipo de monitoreo se encuentran los siguientes:

* termometros * medidores de actividad acuosa
* tablas de registros e registradores de datos

* relojes e detectores de metales

* medidores de pH * salinometros

L NEVD
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Diapositiva 12

Formulario del plan HACCP para Empresa de mariscos y pescados XYZ llenado con monitoreo
Formulario del plan HACCP

Ejemplo de monitoreo

Nombre de la empresa: fmypresa de maariscos v pesandos X7

Producto: Faletes frescos de mahsmahi

Punto critico Peligros Limites aiticos Monitoreo Medida Verificacion Registros
de control sgnificatvos para cada medida corectiva
{rcq de control Qué Cémo Frecuencia Quién
R qpddn Hstamina Los Sletes de mahi- Sfdenca & la npecténiad & la Cad emtrega Encargado
mahi esudn canddd de hdo suficenca de b cantdad Que recite
compleumente g envamive ios de hinio en unacanstad
enveltos o hido 3 LEC TS N repor sty v de
momento de recbirios rakienla evrega envases encadn ertrega
M 1t Los Sintes de nabi- Suficienca dela Ispecddn i dela M comieno y Ercagdo
mégendo mahi esuin cavidnd de Hdo sfidenca de i canadad | alfinal del dla delacimam
completamente (e ervamive o dehmbenunacansdad | detmbao frgorfca
erveltos an hido et om e mahi- repreanty W de
durante el tempo de el ervamenel
amacenamiento amaceramiertoen fto
Pesaje awaado Hégenos Todos los envases con 8 nosire lnpectdn idd de on Cadn padido de Ecagado
¢ ticumtado simentardos ol producto ermimdo o oncada PR Mt SO dientes de (mbalae
serdn etiquetados con ovvase de producto | de evamsy ua
el nombee comencil teminado elquens
cormecto
Amacenamiento Hataming Los fletes de mahi- Sufcdenca aela ngpecidn vasd del A comlenzo ¥ Ercagado
refgendco del mahi esuin canidad de Mdo NS0 MeEY et S0 alfnal del ia delaciman
Froducio completmante (que envamive ios de avamsen de tmbyo fgeefica
seminado envseltos e hido At e de rmashi- smacerumiertoen ffo
durante el tiempo de el
amacenamiento

Noen boe de ba emprese: Empeea i mandscos y pesc ados X2

Producto: Flletes frexos de mabi-mahi

Direccién de la empresa
D2 Comtd Lmne, Happy Beach XX

Mé&odo de almacenam ento y distibuddn: Amacenado y detnbuldo entermdo en hieio

Uso y consamidor prey B ta: Para 407 COCNAdo y consumidio por 1odo tipo de piblico

Fmma

Nombre en ety &

Fecha:

Ministerio de Producciéon, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca
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I Principio 5: Medidas correctivas

Medida correctiva: Procedimientos que se deben seguir cuando ocurra una
desviacion.

Se recomiendan las medidas correctivas predeterminadas.

Componentes de las medidas correctivas:
1) Identificar el producto que se produjo durante la desviacion del
proceso, evaluar su inocuidad y determinar su disposicion.
2) Corregiry eliminar la causa de |la desviacion y restablecer el control del
proceso.

* Identificar el producto involucrado
 Evaluar su inocuidad y su disposicion
» Corregir el problema

» Restablecer el control

L NEVD
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/ Ejemplo de medidas correctivas

Ejemplos de medidas correctivas para peligros relacionados con las especies

Diapositiva 11

Ejemplos de medidas correctivas para peligros relacionados con los procesos

Punto critico de Peligro Limite critico Medid
control significativo
Recepcion de Medicamentos Certificado del proveedor en Si: el cq
camaron parala archivo (indica el uso correcto de esta en
cultivado del acuicultura medicamentos)
z entonc
criadero a
utilizar
obteng
preciso
Recepcion de Toxinas Todos los mariscos en su concha Si: losn
ostras vivas naturales etiquetados con la fecha y lugar de tienen
desde el recoleccion, tipo y cantidad de informg
recolector mariscos y el nombre o nimero de
S entonc|
registro del barco recolector.
su cong
Todos los mariscos en su concha )
Si: el rqg
de aguas aprobadas por una "
5 2 silasa
autoridad estatal de mariscos. €
aproba
Todos los mariscos en su concha
. entonc|
provenientes de un recolector con
licencia alvcong
i ia.
de dich
tenga I3

Punto critico de
control

Peligro significativo

Limite critico

Medidas correctivas

Aplicacion de
rebozado

Desarrollo de
Staphylococcus
aureus y formacion
de toxinas

El rebozado hidratade no
sobrepasa los 10 °C (50 °F) por
mas de 12 horas, 0 21,1 °C (70 °F)
por mas de tres horas,
acumulativas

Si: el tiempo y la temperatura del
rebozado (acumulativos)
sobrepasan los limites criticos;

entonces: destruya el rebozado y
el producto que se produjo
durante el periodo de desviacion
o retenga y evaltie Ia inocuidad
del producto y ajuste o repare el
equipo de refrigeracion del
rebozado.

Detector de
metales (después
del envasado)

Inclusion de metal

No hay fragmentos de metal
detectables en el producto

Si: el producto es rechazado por
un detector de metales;

entonces: reelabore el producto
para eliminar el metal si es
posible y paselo por un detector
de metales o destruya el
producto, y vuelva a calibrar el
detector de metales para
determinar si funciona
correctamente, ajuste segun sea
necesario, determine la fuente
del metal y corrija el problema.

Ver pag. 128-129

Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca

Ahumado en
caliente
(envasado al
vacio)

Formacion de
toxinas por
Clostridium
botulinum (en el
producto
terminado)

La temperatura interna del
pescado se mantiene en o por
sobre los 62,8 °C (145 °F) durante
al menos 30 minutos

Si: el producto no alcanza la
temperatura interna necesaria
por el tiempo necesario;

entonces: prolongue el tiempo
de coccion hasta que se alcance
la temperatura interna o vuelva a
cocinar el producto a 62,8 °C
(145 °F) durante 30 minutos o
destruya el producto y haga
reparaciones o ajustes a los
equipos para asegurarse de que
el proceso cumpla con los limites
criticos.

)/
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I Principio 6: Establecimiento de
procedimientos de verificacion

Verificacion: aquellas actividades, ademas del monitoreo, que determinan la
validez del plan HACCP y verifican que el sistema funciona de acuerdo con el
plan.

Tipos de procedimientos de verificacion:
1) Validacion (antes de implementar el plan HACCP)
2) Verificacion de PCC (actividades programadas regularmente):
eCalibracion de dispositivos de monitoreo del proceso
eRevision de registros
eToma de muestras y pruebas dirigidas
3) Verificacion del sistema HACCP (actividad periddica):
eRevaluacion del plan HACCP
*Pruebas microbioldgicas del producto final y auditorias externas
4) Verificacion regulatoria (actividad periddica)

L NEVD
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/ Validacion de operaciones

Validacion: el elemento de verificacion centrado en la recoleccién y
evaluacion de informaciodn cientifica y técnica para determinar si el plan

HACCP, cuando se implementa correctamente, controlara los peligros de
forma eficaz.

La validacion incluye establecer las bases cientificas para el plan HACCP.

Las estrategias que se pueden usar para validar el plan HACCP incluyen las
siguientes:

» Usar principios y datos cientificos
* Confiar en la opinién de un experto
* Realizar observaciones o pruebas en la planta

EH NEVD
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/ Cuando validar

Diapositiva 7

Frecuencia de validacion: j
* Antes de implementar el plan HACCP
* Cuando los factores lo justifiquen, como por ejemplo:
- cambios en materias primas o proveedores;
- cambios en el producto o el proceso;
- hallazgos adversos de revisiones;
- desviaciones repetitivas;
- informacidn cientifica nueva sobre peligros o medidas de control;
- observaciones en la linea;
- nuevas practicas de distribucion o manipulacién por parte del
consumidor. J

EH NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca MMM”

53



r

[  Verificacion 'durante'

operaciones

Actividades de verificacion de PCC: 1
* Calibracion de dispositivos de monitoreo del proceso
* Revisién de los registros de calibracion
* Toma de muestras y pruebas dirigidas
* Revision de registros de PCC
"

" Esta
funcionando?"

Las revisiones de precision y las calibraciones se realizan:
* en equipos e instrumentos usados en el plan HACCP;
e con una frecuencia que garantiza la precision de las medidas.

74
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I(,ESl‘é funCiOnandO? consulte pag. 140

)
Ejemplos de actividades de calibracion y precision
Calibracién (periédica) Precisién (de rutina)
Termometro

Un termémetro de aguja se revisa contra un termémetro El termoémetro mide la temperatura correcta del hielo

estandarizado (por ejemplo, uno que el NIST puede acuoso (0 °C 0 32 °F).

verificar) para dos o mas puntos de temperatura.

Medidor de pH
El medidor se ajusta para leer entre dos puntos de pH o El pH se mide correctamente bajo condiciones en la
estandares de buffer planta con un solo estandar.
Detector de metales
El instrumento se ajusta para detectar trozos de metal de El detector rechaza el producto con estandares de metal.
tamano estandar proporcionados por el fabricante.
Kit de prueba de histamina
El kit es precalibrado por el fabricante. El nivel de histamina se determina con estandares
conocidos proporcionados por el fabricante.
*NIST: Instituto Nacional de Normas y Tecnologia

Ministerio ¢ _J
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J/ Precision y calibracion de

registros

La frecuencia de las revisiones de precision y de la calibracion depende de lo j
siguiente:

* Diseno del dispositivo de monitoreo

* Confiabilidad y sensibilidad del dispositivo

* El entorno o las condiciones en las que se usa J

Diapositiva 12

Las revisiones de precision y los registros de las calibraciones deben:
1) documentar los resultados de las revisiones de precisién y los
procedimientos de calibracién;
2) proporcionar una referencia al estandar;
3) ser revisados por personal calificado y capacitado.

Ministerio de FToUUCTTION, COMETCTIO EXTETTOT,; MVETSIONES Y PESTA ',yyﬂﬂvn_,/
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[ Verificar a través de pruebas
periodicas

Diapositiva 13

Las verificaciones periddicas también podrian incluir tomas de muestrasy
pruebas de laboratorio dirigidas de productos pesqueros terminados o en
proceso.

EH NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca MMM”

57



/ Debe revisar los registros de
monitoreo y medidas

correctivas
Diapositiva 14

Verificacion mediante revisiones de registros: j
* Todos los registros de monitoreo y medidas correctivas
* Una persona que cumpla los requisitos de capacitacion de la norma
HACCP para pescados y mariscos de |la FDA debe revisar los registros
dentro de una semana a partir de que se realizan.

_

EH NEVD
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JNerificacion total del programa

Diapositiva 15

HACCP

Frecuencia de la verificacion o la revaluacion del sistema HACCP:
* Anualmente
* Cuando ocurren fallas en el sistema o cambios significativos en el
producto o el proceso

%‘22& Requiere una firma

Las revisiones de verificacion del plan HACCP en todo el sistema incluyen lo j
siguiente:
* Verificar que el analisis de peligros y el plan HACCP todavia son
precisos
* Revisar los registros para determinar las tendencias y verificar que se esta

siguiendo el plan _j

_J

—

Ministerio
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[Verificacion total del programa

HACCP

Otras estrategias de verificacidon en todo el sistema
* Pruebas de productos terminados para detectar peligros
microbioldgicos, quimicos o fisicos
» Auditorias de terceros

—

Diapositiva 18

* Un cambio en el producto o el proceso
* Un cambio en el limite critico en un PCC
* Reubicacion de su planta

* |Instalacién de un equipo nuevo

* Una falla en el sistema HACCP

Ministerio de

Situaciones que pueden provocar la revaluacion del plan HACCP:

* Hallazgos adversos en inspecciones regulatorias o en auditorias externas

J
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/ Verificacion final

Diapositiva 19

Los organismos reguladores realizan inspecciones para verificar que un
procesador:
* ha desarrollado un plan HACCP que controla todos los peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos;
* ha implementado el plan HACCP y lo usa de forma constante;
e cumple con el HACCP y otras normas.

EH NEVD
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Diapositiva 20

Ejemplo de un programa de verificacién de HACCP establecido por una empresa

Diapositiva 21

Resumen de verificacion

Actividad Frecuencia Responsabili : :
Ejempos de actividades de verificacion para limites criticos especificos
Programacion de actividades de Anual o tras un cambio en el Coordinador "_='i§2; - ——— I"iﬁm"e Limites criticos esificacida:
B b e significativo control
verificacion programa HACCP HACCP -
Medicamentos Recepcion (de Certificado de proveedores en archivo Visitar a los proveedores nuevos dentro de
parala la (indica el uso correcto de medicamentos). un afo y a los proveedores existentes segun
. P ) acuicultura piscifactoria) el programa predeterminado para revisar las
Validacion inicial del plan HACCP Antes y durante la Expertos politicas de o dé medicaments.
implementacién inicial del plan independient Realizar tomas de muestras de materias
primas y pruebas trimestralmente para
detectar residuos de medicamentos que
Revaluacién del plan HACCP Cuando hay cambios Expertos puedan estar presentes.
significativos en los limites independient \ha persona capacitacaien HACKE st
% todos los registros una vez a la semana.
criticos, el proceso o el =
4 _ falla del Toxinas Recepcion (del Todos los mariscos en su concha etiquetados Revisar todos los registros de monitoreo y
€quipo; tras una falla de naturales recolector) con la fecha y lugar de recoleccion, tipo y medidas correctivas una vez a la semana.
sistema, etc. cantidad de mariscos y el nombre o nimero
de registro del barco recolector.
Nenh onid . d De < 1ol D d Todos los mariscos en su concha
erificacion de monitoreo de acuerdo con el plan e acuerdo c( = e por(wa
PCC segun lo descrito en el plan HACCP (por ejemplo, una vez plan HACCP (j autoridad estatal de mariscos.
(por ejemplo, temperatura de por turno) ejemplo, supe Todos los mariscos en su concha
= . provenientes de un recolector con licencia.
coccién de hamburguesas) de la linea)
Histamina Recepcion (del Los pescados estan totalmente cubiertos Revisar la precision de los termometros
proveedor) de hielo. nuevos antes de usarlos; luego, diariamente,
Revisién de registros de Semanalmente Persona capa Yicalibrarias unavezat aho:
3 2 Revi 2 \
monitoreo y medidas en HACCP VAL 12 EmpeiATN e de los
) AT pescados enfriados en hielo al momento de
correctivas para indicar el la recepcion antes de aceptarlos de
cumplimiento del plan proveedores nuevos y tri imente de
proveedores existentes para verificar la
adecuacidad de la cantidad de hielo.
Verificacion integral del sistema Anualmente Equipo de H Una persona capacitada revisara todos los
registros una vez por semana.
HACCP expertos £ B
independient Formacion de Ahumado en La temperatura interna del pescado se Revisar la precision del sensor de
toxinas por C. caliente mantiene en o por sobre los 62,8 °C temperatura de la cdmara de ahumado antes
i (en (145 °F) durante al menos 30 minutos. de usarlo; luego, diariamente, y calibrarlo al
el producto menos una vez al afio.
final) Una persona capacitada revisara todos los
registros una vez por semana.
@ Es posible que se necesite pericia técnica adicional y estudios de pruebas de planta y laboratorio. 7 2 oy v o
Desarrollo de Almacenamiento La temperatura de la camara frigorifica no Revisar la precision del sensor de
agentes en frio debe exceder los 4,4 °C (40 °F) temperatura de la cdmara frigorifica antes
patogenos de usarlo; luego, diariamente, y calibrario al
menos una vez al afio.
.. M 4 . . Una persona capacitada revisara todos los
Ministerio d G@‘I‘Q‘@U rpagrlor | nes y Pesc registros una vez por
L]
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I Principio 7: Procedimientos de
mantenimiento de registros

Se necesitan seis tipos de registros en un sistema HACCP:
1) El plan HACCP y los documentos de respaldo
2) Registros de monitoreo de PCC
3) Registros de medidas correctivas
4) Registros de verificacion
5) Registros de control sanitario
6) Registros de verificacion del importador

L NEVD
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I Registros recomendados y requeridos

Analisis de Peligro Plan HACCP

i-mahi .
s de mah \
g - filetes fresco
de pescadosy mariscos XYZ: fil Nombre de s empress: Kmperso e mariscue y pescoo XY7 Formulario del plan HACCP < Eletes frescos de mahimah
resa de = i
il - de trabajo de analisis de peligros
= - Filets Punto critico Poligros Uimites o itkos Monitoreo Medid: Regsvas
pescripcén del product® decontrol "
(pcc) de control Qué Como Freaienda Quién
Recexién Hismire Los fletes de mahi Sficendade | Wspeccibe sl | Ca " ¥ | sel helo | mewdén ” "
mahi estin lacanddadde | delsmAidends reche | no & wlidents; de moepdién (regitrode documerte-la cantidad de |
complatarmacte Fido que dala canidacide | emomces: rachace el Vool y ervases a
‘emwelns enhielo al envuelelos hieloen una | producto y lame al maticx Y= canidad
momento de flatesde mahi- | cantdad | proveador paraindormar | venScadda cad awo y les mesdmdeos |
rechirics. mahienla representatia de | deque nose cumplé el delarevsice dela |
enrem evases s ada | limitecriscoy Roisy Mo Sewspory tum wificenda de b canidad
artrega | propordonelas nterna del pescadoal de hido.
E espacticadonesde momentode b entrega pany
| enrega delproducto,y | S Provesdornueo y, Regsvos de madiday
| desconninga los servicios| despudsde eso, sormab
| del proveador hanta que Yivestmloente pam
| contpasus @rngzarque of Helo Segevo & verlicadde

REQUERIDO e

Ravidin dure de prechide dd
termimetm

Calibeacide anudl del
termirmetio que s us prd
reaar fa lemparstun Interna

Amacaamento Hissaminn Los fletesde mahi- Suficienda de nspeccibn vzl ¥ ® | sul helo | Rewsidn | del reg Ssgsyomideiom
rebrigerado mahi essin [ ! laciman | no & suciante, Gehido enl figontca
compleumente hido que delacanddadde | de wikajo fgeetica | enonces: enfrie y (regatrode monkomol, documecte: |4 cantidad de |
enweltos enhiek enwselelos hieloen una | mantog ol producto | mgstros de medidas ervases xaminados, la
durateeltiompo de | Glatesde mahi- | canndad | enfrioh comectas y cantidad prokmady de
almacenamieno mah represeomatiade | puec evalar segin el awases o
evases en el Nempoymmpernra | Meviswlatemperatira interrw | dmaceramierto y ks
drsaceramsient | | de expesicidn, lo | dd pescato .
entio | queinduye b expodcdn que el hido I
~ - e | de dd A b cansda
Alérgenos alimentanios | soceamiato producto deido.

| antedores, yagreque
| hiddoyhaga ajustesen ¢ Paviside dari deprecside o | Rageyos de medidey
| poceo deaplcaddn de| wrmimet semavy

| Ndo

ion de metal
inclusi o " o Bagsros & verk
termbmmetio Que e uss pry
msarla empentun Intena

+ Regito diao de
revisiones de preceide |

* Regitro anual de
caibmadn
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[/ Respaldo de registro adicional

para HACCP

Ejemplos de documentos de respaldo del plan HACCP:
* Datos de estudios cientificos publicados
* Datos de estudios en la planta realizados por autoridades de procesamiento
* Datos de fabricantes de equipo u otras autoridades
* Datos recopilados en las etapas preliminares
* Programas prerrequisito, como procedimientos de control sanitario
* Hojas de trabajo de analisis de peligros por escrito

~

_J
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Diapositiva 5

Los registros de monitoreo de PCC se usan para documentar que los peligros
para la inocuidad de los alimentos se han controlado en cada PCC.

Informacion requerida

en los registros requeridos

Informacidn obligatoria en los registros de monitoreo de PCC:
* Titulo del registro (por ejemplo, Registro de recepcion de mariscos)
* Nombre y direccién de la empresa
* |dentificacidon del producto (si corresponde)
* Fecha y hora de |la observacion del monitoreo
* Medida u observacion real tomada
* Firma o iniciales de la persona que realiza la actividad de monitoreo
* Firma de |la persona capacitada que revisa el registros de monitoreo y
fecha de la revision

Ll
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Diapositiva 7

Ejemplo de registros de
monitoreo

Peligro
significativo

Punto critico de
control

Limites criticos

Registro de monitoreo

Medicamentos para la
acuicultura

Recepcion (de la
piscifactoria)

Certificado de proveedores en archivo (indica el
uso correcto de medicamentos)

Certificado de proveedores en archivo
(indica el uso correcto de medicamentos)

Toxinas naturales

Recepcion (del
recolector)

Todos los mariscos en su concha etiquetados con
la fecha y lugar de recoleccidn, tipo y cantidad de
mariscos y el nombre o nimero de registro del
barco recolector

Todos los mariscos en su concha de aguas
aprobadas por una autoridad estatal de mariscos

Todos los mariscos en su concha deben provenir
de un recolector autorizado

Registro de recepcion de mariscos

Histamina

Recepcion

Los pescados estan totalmente cubiertos de hielo

Registro de recepcion de pescados con

histamina

Formacion de toxinas
por C. botulinum (en
el producto final)

Ahumado en
caliente

La temperatura interna del pescado se mantiene
en o por sobre los 62,8 °C (145 °F) durante al
menos 30 minutos

Grafica de registro continuo de
temperatura de la cdmara de ahumado

Desarrollo de agentes
patégenos

Almacenamient
o en frio

La temperatura de la cdmara frigorifica no debe
exceder los 4,4 °C (40 °F)

Registro de almacenamiento en frio

Ministerio ©
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Ejemplo de registros de
monitoreo

Diapositiva 10

Registro diario de la temperatura del horno de coccién (Re

Registro de pesaje, envasado y etiquetado (Registro de monitoreo)

Titulo del formulario: Registro de pesaje, envasado y etiquetado

Titulo del formulario: Registro diario de la temperatura del horno de coc

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ Ubicacién de la empresa: 238 Coastal Lane, Happy Beach, CA

Nombre de la empresa:

Identificacién del producto: Filetes frescos de mahi-mahi
Identificacién del producto: Camardn cocido y pelado, 21-25.

Limites criticos: Etiquetado correcto: nombre comercial e ingredientes del Actividades de monitoreo:

Limites criticos: > 100 °C (212 °F) durante 2 3 minutos producto de pescados y mariscos

Fecha Tiempo Nimero de linea T° del horno
Cédigo del producto coccién ( °C Fecha Tiempo Ntmero de lote Etiqueta aplicada | Tipo de etiqueta Operador de linea
(si/No) (descripcién) (Iniciales)

Diapositiva 9

Registro continuo de temperatura con monitoreo periédico

Fecha de la revisién:

Firma del revisor:

Empresa de pescados y
mariscos XYZ

238 Coastal Lane
Happy Beach, XX

Graéfica de temperatura

(cdmara frigorifica n.” 1)
12/02 a 19/02/11

Revisado por:,
Fecha de revision:

Ministerio de Produ

£ NV #
consulte W
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llegistros de medidas correctivas

Diapositiva 11

3) Registros de medidas correctivas

Diapositiva 12

Informe de medida correctiva (Registro de medida correctiva)

Titulo del formulario: Formulario de informe de medida correctiva

Nombre de la empresa: ’ Ubicacién de la empresa:

Descripcién del producto:

Fecha: Numero de linea: ’ Numero de lote: Ntmero de cédigo:

Fecha y hora de la desviacién del proceso:

Describa la desviacidn del proceso y qué sucedié con el producto.

¢Qué medidas se tomaron para restablecer el orden del proceso?

Nombre y firma de la persona que informé de la desviacion y es responsable de tomar la medida correctiva:

Cantidad de producto afectado por la desviacidon del proceso:

Evaluacion del producto afectado por la desviacion del proceso:

Disposicién final del producto afectado:

Firma del revisor: Fecha de la revisién:

Ministerio de Pi
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Diapositiva 13

4) Registros de verificacion

Diapositiva 14

Los registros de verificacion documentan los resultados de lo siguiente: 1
* Revisiones de precisidon y calibracion de los instrumentos que monitorean el
proceso
* Revisidon de registros
* Resultados de pruebas de laboratorio
* Estudios en la planta o pruebas de provocacién
» Auditorias e inspecciones J

EH NEVD
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Ejemplo de registros de

consulteificacion

-~
Registro diario de precision del termdmetro (Registro de verificacion
Titulo del formulario: Registro diario de precision del termémetro
Nombre de la empresa: | Ubicacién de la empresa:
Identificacién del producto:
Verificacién:
Factia Tiempo | Informe anual de verificacién del plan HACCP (Informe de verificacién)
Lista de control de verificacion anual del plan HACCP Fecha en que se Firma de la persona
termind la tarea: que termind la tarea
Lista actualizada del equipo HACCP con responsabilidades individuales.
Lista de los productos de pescados y mariscos y procesos implementados en la instalacién.
Diagramas de flujo de productos actualizados
Anilisis de peligros actualizados
Firma del revisor: Plan HACCP actualizado
Plan de Buenas Prdcticas de Manufactura actualizado
Plan de Practicas Operativas Estandarizadas de Saneamiento actualizado
Plan HACCP implementado
Firma del revisor: Fecha de la revisién anual:
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca consu |te 1
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Registros adicionales

Diapositiva 15

Registro diario de precision del termémetro (Registro de verificacion

Titulo del formulario: Registro diario de precision del termémetro

Nombre de la empresa: Ubicacién de la empresa:

Identificacion del producto:

Verificacién:

Revisién en agua e mplasl Operador de linea
Fecha Tiempo M ETs IS\ A | 2 & limite critico P i
: hirviendo 2R (Iniciales)

Informe anual de verificacion del plan HACCP (Informe de verificacion)

Lista de control de verificacion anual del plan HACCP Fecha en que se Firma de la persona
termind la tarea: que termind la tarea

Lista actualizada del equipo HACCP con responsabilidades individuales.

Lista de los productos de pescados y mariscos y procesos implementados en la instalacion.

Diagramas de flujo de productos actualizados

Firma del revisor:

Anilisis de peligros actualizados

Plan HACCP actualizado

Plan de Buenas Practicas de Manufactura actualizado

Plan de Practicas Operativas Estandarizadas de Saneamiento actualizado

Plan HACCP implementado

Firma del revisor: Fecha de la revision anual:

[
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/ No olvide registros para el
monitoreo de SCP requerido

Formulario 2

Registro de control sanitario mensual

Registro de control sanitario mensual

Fecha:

T —— Recordar los registros de

SCP para las 8 areas
clave

Nombre de la empresa:

1) Inocuidad del agua

- Fuente inocua higiénica (s/1) (anual)

- Sin conexiones cruzadas en las
instalaciones sanitarias fijas (S/1)

]
2) Condicion e higiene de as superficies n e a m I e n to
en contacto con los alimentos

- Equipo y utensilios de procesamiento en
condicién adecuada s/

3) Prevencion de la contaminacion cruzada

- Condiciones fisicas delaplantay
distribucion del equipo (s/)

s = Satisfactorio /1 = Insatisfactorio

Comentarios adicionales:

Firma o iniciales:

Ministerio de
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I No olvide los registros de capacitacion

consulte pag. 165

de en BPM 117

Diapositiva 22

Ejemplo de informe de capacitacion (documento prerrequisito)

A ik

Registro de

ion de

Empleado: Anybody Jones

Puesto o funcién:

Correa de procesamiento para el horno de camarones

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ

Ubicacion de la empresa:

238 Coastal Lane. Happy Beach. XX

CURSOS UBICACION FECHA DE CAPACITACION FIRMA
Curso Basico de Saneamiento Oficina central 1 de noviembre de 2015 Ben Smith
(Alianza de HACCP para

Pescados y Mariscos)

BPM 117 Unidad de planta 3 15 de enero de 2017 8BS
Monitoreo de SCP Unidad de planta 3 15 de enero de 2017 8sS

Repaso de Conocimientos Oficina central 1 de febrero de 2017 S Orwell
Bdsicos de Saneamiento

Registro de capacitacion grupal de empleados

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ

Ubicacion de la empresa:

238 Coastal Lane. Happy Beach. XX

Curso:

Higiene Personal e Inocuidad de los Alimentos Nivel 1

Ubicacion:
Oficina central

FECHA DE CAPACITACION: 15 de abril de 2017

FIRMA

Ben Smith. supervisor n.®1

EMPLEADOS

Nancy Dolittle: Embalaje y Etiguetado

Anyone Jones: Correa del horno de camarones

Wei Not: Muelle de recepcion

Bettie Done: Descongelado

-
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Registros computarizados
permitidos SI . ..

Diapositiva 23

Los registros de monitoreo electrénicos o computarizados deben ser
equivalentes a los registros en papel y a las firmas manuscritas.

Diapositiva 24

Un sistema de mantenimiento de registros electrénicos dek
e ser auténtico, preciso y estar protegido;
e proporcionar copias de registros precisas y completas;
e proteger los registros para su recuperacion;
e |imitar acceso a personas autorizadas;
e proporcionar una pista de auditoria de registros seguros;
e serrevisados por personas capacitadas en HACCP.

o
E NEV
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Diapositiva 31

Registros para XYZ

Nombre de la empresa: L ) Formulario del plan HACCP Producto:_Filekes feenede pahiomaht
Punto o itio Peligros Lim ites aniticos Monitoreo Medida correctiva Verifiadén Reghvos
de controd sig nificativos para cada medida
(pcc) de control Qué Como Frecuenda Quién
Facepdd Histami Loafiletes de mahi- Sudencia de napeccide vissal Cadh enweg Ercagado S:la @& hiclo | Reviside semanal delregsto | Rejisvode Recepdidn que
mahi stdn Ia de dela nfidend recibe noes vl g de én o e documente:la cantidad del
completamente hielo que delacantidad de entonces: rechace el monitoreo) y reglsyos de envases xaminados; la
awuekos en hielo al emveive ios hieioen una producto y lame 4 madidas correcivas y de canidad de envases en
mOmeto de fletes demahi- | camidad proweedor para Informar| verificadde cada e y los mwultsdof
mabidos mabienh mprement stive de de que nose cumplid el de b myiide dela
et avaes encads Trmite criico y RYALR Egus s sdicienda de la anddad
otrega propordone las Intorna del pescedo o de hielo.
espedfcaciones de momento de b enrega para
ertrega del producto, y | SV Proveedor nusvo v, Regiswos de medidas
Gescontnde los sarvicies| Sespudsde eso, sorecivas
del proveedor hata que thmesyalosente para
cornfa s garanazar que el hielo Aqgisyode verfaciin
de g9 18 termperaturas del
¥ o Reghtro de b xdy de
Tk porte S Embabje
Raviide durn de precddn del
tamémeto.
Calbractmand del
tamémetio que se USa PR
revisar ) lemperdum inema
Hmacerarsienso Hstamin Losfiletes de mahi- Sufldencla de Inpecciin veal A ¥ E dode sila dad de hielo | Reviide semanaldelregsto | Eagisyodel hielodala
mitgerado mahi etdn la camidad de dela sfidenda alfinal del &va lacamam noes uldente, de binlo en lacimanm Sgocticall camara bigeefica que
completamente hielo que delacamidad de detmbap fgoeifica emonces: enfriey (mgsto de é “la dad def
awyekos o hislo enveive oy hiloen una manteng o prodicto regsros de medidas envases examinados, la
duranie el tiempo de fletes demahl- | cartidad enfrio hasta que se comecdvas y de verificadde cavidad apecimada de
dmacenamien mahi repreentaiva de puada evakar segin el envases e
mvaes enel Hempo y emperstun Faveariatemparatura interna | yimacenamiento y los
Amaceraiento wtdl de exposidde, o del pescado Timetramente restadosde b
o frio que induye b exposicdnl Pam garantarqw ol hieio vedfcadéade la
durante cpermdonesde | mantenga latemperatradel | sufcienca de la canddad
proceamiento produco de hielo,
antenores, v agegue
Nelo y haga ajustes enel| Reviide dari depreciside del | Regisvosde mediias
procen de aplicacin de| tomémetm. pradi~li
hielo.
Calbracidnanud dal Sqisyosde verfigaciin
tamimetio que se usa pam
revise b emperdtum itema | ¢ FegEtm dano de
revisio res de predside
o Regstro ancalde
calbracdén
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El plan HACCP en
formato vertical es
opcional y puede ser

mas facil de usar

Diapositiva 32

Formulario del plan HACCP

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ | Producto: Filetes fr de mahi-mahi
Direccion de la empresa: 238 Coastal Lane, Happy Beach XX Método de alm i y distribucion: Al doy
Usoy : preve - Para ser inado y ido por
todo tipo de publico
Punto critico de control (PCC) PCC 1: Recepcion
Peligroz significativos Histamina
Limites criticos para cada medida de Loz filetes de mahi-mahi estan totalmente cubiertos de hielo 3l momento de recibirios
control
Que Adecuzcidad de |a cantidad de hielo gue rodes los filetes de mahi-mahi en I entrega
Como Inzpeccion vizual de un nimero representativo de envases y sus etiquetas
Monitoreo
Cuando Cada entrega
Quien Encargado gue recbe
Si: |a cantidad ce hielo no es suficiente, rechace el p y llame 3l proveedor
para informar de que no ze cumplio el limite critico y proporcione las ezpecificaciones de
Medida correctiva entregs del producto, y discontinuar los servicios del proveedor hasta que corrija sus
procedimientos de transporte
Revizion semanal del registro de recepdon (regiztro de monioreo) y registroz de medidas
correctivas y de verificacion
Revizion iz temperstura intema del pescado al momento e la entrega para cada proveedor
y o nuevoy, después de eso, trimestralmente para garantizar que el hielo mantengs la
Verificacon temperatura del producto
Revizion diaria de precizion del termometro
Calibracion snusl del termometro que se Lza pars revisar la temperaturs interna
Regiztro de Recencion que documente: |2 cantidad de envazes examinados; |a cantidad de
envazes en cada envio y los resultados de |a revizion de s adecuscicad de |a cantidad de hielo
- Regiztroz de medidas comectivas
Registroz T L
Registroz de verificacion
Firma: John Doe Fecha: 9/5/17

Ver pag. 175-178
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Plan HACCP por escrito

Plan HACCP 123.6(b) W
Todos los procesadores deberan tener e implementar un plan HACCP por
escrito cada vez que un analisis de peligros revele uno o mas peligros para
la inocuidad de los alimentos que tengan una probabilidad razonable de
ocurrir.
El plan debe ser especifico para lo siguiente:

* cada lugar de procesamiento,

» cada especie de pescado y tipo de producto piscicola.

Nombre o s empresy J
T
| Pumoc )
| daco,
e 2
[
|
| T
| | =
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/ El plan HACCP ‘deberd’ indicar

El plan HACCP deberd indicar: j
* Los peligros para la inocuidad de los alimentos que tienen una probabilidad
razonable de ocurrir
* Los PCC
* Los limites criticos
* Los procedimientos de monitoreo
* Los planes de medidas correctivas predeterminadas™
* Las medidas de verificacion
* Los registros que se van a mantener J

EH NEVD
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J/ Elplan HACCP ‘deberd’ estar
firmado y fechado

Diapositiva 14

El plan HACCP debera estar firmado y fechado:
* por la persona mas responsable en la instalacion de procesamiento o un
funcionario de mayor cargo.
- Firmado y fechado:
O en la aceptacion inicial
O en el momento de alguna modificacion*
O al menos, de forma anual*
*Este es un requisito de verificacion.

—

EH NEVD
Ministerio de Produccién, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca MMM”

80



I Consideraciones especiales
para procesadores de mariscos enlatadas

Diapositiva 15

Los procesadores de alimentos enlatados de baja acidez o acidificados no
necesitan incluir controles para C. botulinum en su plan HACCP.

|
L
-

- =

~s

-

-

-

e
— —
—

-

. —
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I é¢Controles sanitarios o HACCP?

Diapositiva 16

Puede ser complicado administrar controles sanitarios en un plan HACCP. jJ
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Diapositiva 17

Es ilicito procesar alimentos en condiciones que pueden ser perjudiciales
para la salud.

FEDERAL
FOOD, DRUG
& COSMETIC ACT

EH NEVD
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l El procesador ‘debera’tomar ‘medidas
correctivas’

Diapositiva 18

Medida correctiva 123.7 W
Cuando ocurra una desviacion de un limite critico, un procesador debera

tomar medidas correctivas.

Diapositiva 19

_J

Medidas correctivas, dos opciones:

1) Predeterminadas
2) Procedimiento alternativo que se describe en la norma

- Separar y retener el producto

- Determinar la aceptabilidad del producto

- Aplicar la medida correctiva al producto y al proceso
- Reevaluar el plan HACCP

Ministerio d¢

84



[/ Se requieren verificaciones...

Diapositiva 20

Cada procesador debera verificar lo siguiente:

* Que el plan HACCP es el adecuado para controlar los peligros para la
inocuidad de los alimentos que tienen una probabilidad razonable de
ocurrir.

* Que el plan HACCP se implemente de forma eficaz.

-,

_J

Diapositiva 21

Actividades de verificacion: w

e Revision de las quejas de los consumidores

* Calibracion de instrumentos de monitoreo del proceso

* Pruebas periddicas del producto final o en proceso (opcién del
procesador)

IL
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/ Registros requeridos...

Diapositiva 22

Registros exigidos por la norma:
* Planes HACCP
* Registros de monitoreo
* Registros de medidas correctivas
* Registros de verificacion
* Registros de control sanitario
* Registros de verificacion del importador

EH NEVD
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I Informacion obligatoria en cada registro

Diapositiva 23

Informacion obligatoria en cada registro:
* Nombre y ubicacién del procesador o importador
* Fecha y hora de la actividad que se registra
* Firma o iniciales de la persona que hace el registro
* |dentidad del producto y codigo de produccion, si corresponde

EH NEVD
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l Registro de revisiones y retencion...

Diapositiva 24

Revision de registros:
* Registros de monitoreo de PCC y de medidas correctivas: dentro de una
semana

* Registros de pruebas de calibracion, producto en proceso o producto
final: oportunamente

=

_

Diapositiva 25

Conservacion de registros:
* Un afo para productos refrigerados
* Dos anos para productos congelados o en conserva

=
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l ¢ Porque capacitacion en HACCP?

Diapositiva 26

Las personas capacitadas en HACCP deberan:
* Desarrollar el plan HACCP
* Reevaluar y modificar el plan HACCP y el analisis de peligros.
* Revisar los registros de HACCP.

Seafood HACCP
—Alliance—
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Analisis de peligros y puntos criticos de control

Programa de capacitacion
62 adicién, fulio de 2018

Desarrollado por la Alianza Nacional de HACCP para
Pescados y Mariscos (SHA) para Capacitacion y Educacion

SGR 129

Fish and Fishery Products

Hazards and Controls Guidance
June 2022 Edition

https://www.fda.gov/food/seafood-
guidance-documents-regulatory-
information/fish-and-fishery-products-
hazards-and-controls
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Alianza de HACCP de Pescados y Mariscos
Curso sobre
Procedimientos de Control Sanitario para

Procesamiento de Pescados y Mariscos

Pescados y

el

Mariscos con
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Capacitacion y

Educacion
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