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Ayudas visuales preparadas en apoyo de material didáctico de la 
“Alianza para el Análisis de Peligro y Puntos Críticos de 
Control de Mariscos”. En colaboración de USFDA y JIFSAN. 

Los entrenamientos requieren de los manuales:

• Orientación de Controles y Peligros de los 
Productos Pesqueros y Piscícolas (Guía de la 
FDA) (SGR 129)
5a edición Junio 2022

• Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control: 
Programa de Capacitatión (SGR 134) 6.ta edición 
2018
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¿QUÉ ES HACCP?

Análisis de peligros y puntos críticos de control
Un sistema HACCP:
q Es preventivo, no reactivo
q Es una herramienta de administración que se usa para proteger 

el suministro de alimentos
q Está diseñado para reducir el riesgo de peligros para la 

inocuidad de los alimentos, pero no está exento de riesgos. 

Programas prerrequisitos obligatorio para HACCP 
para pescados y mariscos

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco.
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PIRÁMIDE DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Etapas preliminares al desarrollo de un 
plan HACCP
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1. Reunir al 
equipo HACCP

2. Describir el 
producto, el 

uso y los 
consumidores 

previstos

3. Desarrollar 
un diagrama 
de flujo del 

proceso

4. Desarrollar 
una 

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

6Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco.
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Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 73
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2. Describir el producto, el uso y los 
consumidores previstos
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3. Desarrollar un diagrama de flujo del 
proceso
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Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco.
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3. Desarrollar una descripción del proceso
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Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 74-76
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Siete principios de HACCP
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1. Realizar un 
análisis de 

peligros

2. Determinar los 
puntos críticos de 

control en el  
proceso (PCC)

3. Establecer los 
límites críticos 

4. Establecer 
procedimientos 

de monitoreo

5. Establecer 
medidas 

correctivas 

6. Establecer 
procedimientos 
de verificación 

7. Establecer 
procedimientos 

de mantenimiento 
de registros
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Principio 1: Análisis de peligros

• biológico
• químico 
• físico

Peligros para la inocuidad de 
los alimentos

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco.
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¿Por qué realizar un análisis de peligros?

12Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco.
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¿Cómo realizar un análisis de 
peligros?

13Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco.
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Preparar la hoja de trabajo de análisis 
de peligros

14Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 79.
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ETAPA 1 – Indicar las etapas del proceso

15Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 75
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16Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 73
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Lista todos los 
pasos de 

procesamiento

Columna 1: Enumere 
todos los pasos del 
proceso desde el 
diagrama de flujo del 
proceso

17
Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 73
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ETAPA 2 – Identificar los peligros potenciales

• Relacionados con las especies
• Relacionados con los procesos

(Guía de la FDA)

18

Peligros para la inocuidad
de pescados y mariscos

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 80,
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(Ver Tabla 3-2, pág. 31)
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Usar la Guía de peligros como
una herramiento para identificar
los peligros potenciales
Análisis de Peligros y Puntos
Críticos de Control: Programa
de Capacitatión (SGR 134) 6.ta
edición 2018.



Ministerio de Producción, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca

Peligros potenciales relacionados con las especies
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(Ver en Guía de peligros (SGR 134) , pág. 46)
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Peligros potenciales relacionados con los procesos

Leer cuidadosamente cada descripción del producto terminado y el tipo de empaque.

21

(Ver en Guía de peligros (SGR 134) , pág. 73)
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No olvides leer las 
notas al pie

22

¡Ojo!

Peligros potenciales 
relacionados con 

los procesos
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3 peligros potenciales para para 
filetes frescos de mahi-mahi
Indicar todos los peligros potenciales 
para cada etapa de procesamiento

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

23
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Indicar todos los peligros potenciales para cada
etapa del procesamiento

24



Ministerio de Producción, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca

ETAPAS 3 y 4 – Evaluación y justificación de 
peligros
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Determinar cuáles son los peligros significativos y explicar por qué.

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 85 y 86
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ETAPAS 3 y 4 – Evaluación y justificación de peligros

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 88
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ETAPA 5 – Identificar las medidas de control

27Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 91
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ETAPA 5 – Identificar las medidas de control
Ejemplos 

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 91 y 92
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Ejemplo: Mahi-mahi fresco/XYZ

29Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 91 - 94
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Principio 2: Determinación de los puntos 
críticos de control

30

Medidas de control
Formulación
Tiempo/control de Ta.
Certificados de proveedor

PCC
Etapa de mezcla
Almacenamiento refrigerado
Etapa de recepción
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Principio 2: Determinación de los puntos 
críticos de control

31

Medidas de control
Cocción  
Detección de metales
Proceso de congelación

PCC
Etapa de cocción
Etapa de detección de metal
Etapa de congelación

Medidas de control
Control de fuente de origen
Tiempo/control de Ta.

PCC
Etapa de recepción
Etapa de cocción
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Principio 2:  Determinación de los puntos críticos de control
Árbol de decisiones de PCC

Elaborado por: Alianza Nacional de HACCP para Pescados y Marisco, Ver pág. 99
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Identificar 
los PCC

33

(ver pág. 101 -102)
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Use las 
recomendaciones 
en la Guía de la 
FDA
Por ejemplo, ‘los 
probables PCC’ por la 
formación de histamina 
(Guía de la FDA, pág. 122 -124)

Y alergenos alimentarios
(Guía de la FDA, pág. 364)

34

¡Ojo!
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PCC
más 
adelante 

Cada ‘Sí’ en la columna 3 requiere 
una respuesta en la columna 6

Peligro 
aquí
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Principio 3: Establecimiento de límites 
críticos

36

Nota:  La Guía de la FDA contiene estrategias
de control con límites críticos recomendadas

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

Límites críticos recomendados
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Fuentes y ejemplos

37

(ver pág. 104-106)
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Guía de la FDA, consulte pág. 124

Ejemplo: 
Peligro = hístamina PCC =  recepción

Primero - Seleccione una estrategia de control

38
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Proceder a través del 
estrategia de control 
seleccionada

Guía de la FDA, pág. 136

• Nota todas las opciones 
enumeradas para 
adaptarse a diferentes 
situaciones

• Cuando sea apropiado, 
puede haber diferentes 
estrategias para 
procesadores primarios y 
secundarios

• Nota: ‘O’ y ‘Y’

39
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 Límites de operacíon

40
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Formulario del plan HACCP

Ver pág. 110

41
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Plan HACCP para cada PCC identificado

ANÁLISIS DE PELIGRO
PLAN 

HACCP

42
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Ejemplo Plan HACCP

La recomendación de la FDA debe leerse 
cuidadosamente y completamente para la 
selección apropiada.

Nota: ‘O’ y ‘Y’

Los filetes de mahimahi están 
completamente envueltos en hielo en el 
momento de entrega

Guía de la FDA (consulte pág. 136)

43
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Principio 4: Monitoreo de puntos críticos 
de control

44
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Principio 4: Monitoreo de puntos críticos de 
control
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El monitoreo requiere entrenamiento

46

Principio 4: Monitoreo de puntos críticos de 

control
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Principio 4: Monitoreo de puntos críticos de 

control
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Ejemplo de monitoreo

ver pág. 121 48
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Principio 5: Medidas correctivas

49

• Identificar el producto involucrado
• Evaluar su inocuidad y su disposición
• Corregir el problema
• Restablecer el control
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Ejemplo de medidas correctivas

50

Ver pág. 128-129
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Principio 6: Establecimiento  de 
procedimientos  de verificación

51
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Validación de operaciones 

52
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Cuándo validar

53
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Verificación 'durante' 
operaciones

"¿Está 
funcionando?"

54
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¿Está funcionando? consulte pág. 140

55
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Precisión y calibración de 
registros
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Verificar a través de pruebas 
periódicas
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Debe revisar los registros de 
monitoreo y medidas 

correctivas

58
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Requiere una firma

Verificación total del programa 
HACCP

59

¡Ojo!
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Verificación total del programa 
HACCP

60
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Verificación final
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Resumen de verificación

62

(consulte pág. 146-
147)
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Principio 7: Procedimientos de 
mantenimiento de registros

63
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Análisis de Peligro

RECOMENDADO

Registros recomendados y requeridos

REQUERIDO

Plan HACCP

64



Ministerio de Producción, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca

Respaldo de registro adicional 
para HACCP

65
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Información requerida
en los registros requeridos
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Ejemplo de registros de 
monitoreo

67
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Ejemplo de registros de 
monitoreo

consulte pág. 155-157



Ministerio de Producción, Comercio Exterior, Inversiones y Pesca

Registros de medidas correctivas

69

consulte pág. 158
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70
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Ejemplo de registros de 
consulteificación
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consulte pág. 160-163
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Registros adicionales
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consulte pág. 168- 171
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Recordar los registros de 
SCP para las 8 áreas 
clave
de saneamiento

No olvide registros para el 
monitoreo de SCP requerido

cap.o 2, pág. 37-
4073
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No olvide los registros de capacitación 
de en BPM 117

74

consulte pág. 165
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Registros computarizados 
permitidos SI . . .

75
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Registros para XYZ

consulte pág. 173 - 174 76
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El plan HACCP en 
formato vertical es 
opcional y puede ser 

más fácil de usar

77

Ver pág. 175-178
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Plan HACCP por escrito
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El plan HACCP ‘deberá’ indicar
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El plan HACCP ‘deberá’ estar
firmado y fechado

80
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Consideraciones especiales
para procesadores de mariscos enlatadas
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¿Controles sanitarios o HACCP?
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El procesador ‘deberá’tomar  ‘medidas 
correctivas'
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Se requieren verificaciones…
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Registros requeridos…

86
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Información obligatoria en cada registro
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Registro de revisiones y retención…

88
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¿Porque capacitación en HACCP?
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https://www.fda.gov/food/seafood-
guidance-documents-regulatory-
information/fish-and-fishery-products-
hazards-and-controls


