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MODIFICADO EN SEPTIEMBRE DE 2017

Ejemplo de procesamiento comercial: Sai/mdn ahumado en caliente, envasado

con oxigeno reducido

Ejemplo:

){IIIQ

Seafood HACCP
—Alliance—

Este es un modelo especial de capacitacion que solo tiene fines ilustrativos. Los modelos de la Alianza Nacional de

Andlisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP, por sus siglas en inglés) para Mariscos y Pescados (SHA, por sus
siglas en inglés) se basan en las pautas que se entregan en la Orientacidn de peligros y controles de los productos
pesqueros y piscicolas (Fish and Fishery Products Hazards and Control Guidance) (4. edicidn, 2011) de la FDA y en
informacién adicional disponible desde la edicidn de 2011. Fue creada por la Alianza de HACCP para Mariscos y
Pescados (SHA) estrictamente como un ejemplo para capacitacion. Este modelo no representa un requisito especifico
ni una recomendacion de la FDA. Tenga presente que es posible que este modelo no se aplique a todas las situaciones.

Descripcion

Empresa

ABC Smoked Fish Company, En cualquier parte, EE. UU.

Nombre comercial

Salman del Atlantico: Salmo salar

aceptable:
Origen del producto , . i i
. g P Salmén de criadero comprado a procesadores primarios
piscicola
Descripcion del producto , .
. P . P Salmdén ahumado en caliente
alimentario

Método de recepcion,
almacenamientoy

distribucion <4,4 °C.

Salmadn crudo se recibe y almacena congelado. Los productos ahumados
terminados en envases al vacio se almacenan y distribuyen refrigerados a

Tipo de envasado de
productos terminados

Salmoén ahumado envasado al vacio (envasado con oxigeno reducido)

Uso y consumidor previstos

Producto cocido ahumado, listo para su consumo por todo tipo de publico.

Descripcion del proceso

Recepcidn y almacenamiento del salmon congelado: Los
procesadores primarios entregan el salmon con cabeza y
eviscerado. Luego de la recepcion, el salmén congelado se
traslada a un congelador de almacenamiento a -23,3 °C hasta
que sea necesario procesarlo.

Recepcidn y almacenamiento de ingredientes secos: Los
proveedores aprobados entregan la sal y el azicar en envases
de 22,7 kilos. La sal y el azlcar se almacenan en sus envases
originales en dreas de almacenamiento para productos secos.

Descongelacidn: El salmén se descongela en salas de
procesamiento en crudo en tanques con flujo continuo de agua
fria durante 2 horas. La temperatura de la sala de
procesamiento es de entre 10 °Cy 21,1 °C.

Fileteado o cortado: Los empleados filetean, cortan y clasifican
el salmén descongelado de acuerdo con su tamafio en la sala de
procesamiento en crudo. Se clasificard un tamafio uniforme
para adaptarse a los procesos validados de salado y ahumado.
Esta operacion tarda menos de una hora.

Salmuera: Se colocan hasta 22,7 kilos de filetes, de hasta 2,3
kilos cada uno, en un tanque. Se agregan 189 litros de solucidn

de salmuera con una lectura minima del salinémetro de 60°.
Cada lote se coloca en salmuera durante al menos 24 horas bajo
refrigeracidon en una camara frigorifica dedicada a <4,4 °C. Esta
es la formula predeterminada del proceso de lotes que se
necesita para alcanzar el nivel exigido de sal en la fase acuosa de
3,5 % en el producto terminado. No se usan otros ingredientes
ni aditivos alimentarios adicionales con este producto, ademas
de la sal o el azucar en la salmuera.

Escurrimiento: Los filetes salados se enjuagan con agua a
temperatura ambiente y luego se ponen sobre rejillas de acero
inoxidable para escurrirlos y secar la superficie antes de
ahumarlos. Esta etapa se realiza en una camara frigorifica
refrigerada designada y tarda entre una y dos horas
aproximadamente.

Ahumado o cocido en caliente: Después del escurrimiento, las
rejillas se trasladan al ahumador. El pescado se procesa a través
de un ciclo programado previamente de secado, ahumado y
cocido durante alrededor de seis horas para alcanzar una
temperatura interna, con el uso de tres sondas, de 62,8 °C
durante 30 minutos continuos en los filetes mas gruesos que se
ubican en la parte mas fria del ahumador.
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Enfriamiento: Después del ahumado, las rejillas se retiran del
ahumador y se dejan enfriar a temperatura ambiente, entre 10
°Cy 21 °C durante 30 minutos. Las rejillas se trasladan a una
camara frigorifica refrigerada designada. El producto no se
manipula hasta el dia siguiente cuando su temperatura es de 4,4
°C o menos.

Envasado al vacio, pesaje y etiquetado: Las rejillas con salmdn
ahumado frio se retiran de la camara frigorifica y los filetes
ahumados se colocan de forma individual en envases
etiquetados previamente. Los envases se sellan al vacio. Esta
etapa tarda menos de 30 minutos.

© Alianza Nacional de HACCP para Mariscos y Pescados para Capacitacion y Educacion

Colocacién en cajas: Los paquetes de pescado ahumado se
colocan en cajas master de 11 kilos. Estas cajas se paletizan.

Almacenamiento refrigerado del producto terminado: Los
palets de pescado ahumado envasado se almacenan en una
camara frigorifica a < 4,4 °C hasta su distribucion. El producto
envasado terminado puede permanecer en almacenamiento
refrigerado hasta 48 horas antes de su distribucion.

Salmon ahumado en caliente envasado con oxigeno reducido
Diagrama de flujo del proceso

Recepcidon de salmdn congelado

(de criadero)

Recepcidn de ingredientes secos
Sal y azlcar

Almacenamiento de salmdén congelado

Almacenamiento de

Descongelacion

ingredientes secos
Sal y azUcar

Fileteado o cortado

Salmuera

Escurrimiento

Ahumado en
caliente/coccion

Enfriamiento

Envasado al vacio, pesaje y etiquetado

Colocacidn en cajas

Almacenamiento refrigerado
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Ejemplo de procesamiento comercial: Sa/mon ahumado en caliente
Ejemplo: Solo para propdsitos ilustrativos. Los modelos se basan en las pautas vigentes que se entregan en la Orientacién de

peligros y controles de los productos pesqueros y piscicolas (Fish and Fishery Products Hazards and Control
Guidance) de la FDA. Tenga presente que este modelo no se aplica a todas las situaciones.

Descripcidon | Empresa: ABC Smoked Fish Company
Dénde se Como esta Cdmo se
compra el Cdmo se recibe el Cdmo se almacena el Cdmo se envia el envasado consumir el Consumid
Especies producto producto producto producto el producto or previsto
producto
de
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Nombre
comun:
Salmon (de
criadero)
Nombre. \ \ N N J J 1y
comercial:
Salmon
Nombre
cientifico:
Salmo salar

Peligros potenciales para la seguridad de los alimentos: Todos los peligros potenciales para la seguridad de los alimentos se basan
en la descripcidn del producto y en el diagrama de flujo del procesamiento asociado a este producto y se identifican con las Tablas 3-
2 (relacionados con las especies) y 3-4 (relacionados con los procesos) en la Guia de peligros y controles (edicién de 2011). Los
procesadores deberian tener presente que se publica una guia adicional en los sitios web de HACCP para mariscos y pescados de la
FDA; ademas, los peligros que no abarca esta guia pueden ser relevantes para ciertos productos bajo determinadas circunstancias.

Las recomendaciones de la FDA indican 9 peligros potenciales que estan relacionados con las especies (Tabla 3-2) o los procesos
(Tabla 3-4). Cada peligro potencial se debe abordar en el Andlisis de peligros, pero no se abarco la inclusion de vidrio, segun lo
indicado en la Tabla 3-4 de la Guia de la FDA sobre peligros relacionados con procesos, porque no se usaron instrumentos ni envases
de vidrio para procesar el salmén, el arroz o los rollos de sushi.

Parasitos (relacionados con las especies, Capitulo 5)

Sustancias quimicas del medio ambiente (relacionadas con las especies, Capitulo 9)

Medicamentos para la acuicultura (relacionados con las especies, Capitulo 11)

Desarrollo de bacterias patégenas: uso incorrecto de la temperatura (relacionado con los procesos, Capitulo 12)

La supervivencia de bacterias patégenas a la coccidn y la pasteurizacion (Ahumado en caliente, relacionado con los
procesos, capitulo 16), Nota al pie de aviso n. 21 para la tabla 3-4, pagina 74 de la Guia de la FDA implica que el
ahumado en caliente encaja en la categoria de “Producto alimenticio terminado” para mariscos y pescados cocidos y
la etapa de ahumado o cocido en caliente controla el desarrollo de bacterias.

Toxina C. botulinum (relacionados con los procesos, capitulo 13)

Alérgenos alimentarios (relacionados con los procesos, Capitulo 19)

Aditivos alimentarios (relacionados con los procesos, Capitulo 19)

Inclusion de metales (si se usa en el envasado): (relacionados con los procesos, Capitulo 20)

AW RE

L 0N

Los PROCEDIMIENTOS DE CONTROL SANITARIO (SCP) se monitorean en todas las etapas de procesamiento y en los registros diarios
de SCP que acompaiian los registros de HACCP.
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Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de laempresa:  ABC Smoked Fish Descripcion del producto: Salmon ahumado en caliente envasado con oxigeno
Company reducido

Ubicacion de la empresa: En cualquier parte, | Método de almacenamiento y distribucion: Refrigerado a < 4,4 °C
EE. UU.

Uso y consumidor previstos: Producto cocido listo para su consumo por todo tipo de
publico sin necesidad de coccion adicional.

Q) 2 ®) 4) Q) (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden (Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Si o
No)
No hay probabilidad razonable de que
L. ocurra en el salmén congelado; el
Paréasitos No : . X
congelamiento anterior garantiza la
eliminacion de los parasitos
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
Desiarrollo .de baptenas No hay probabilidad razonable de que
patbgenas: uso incorrecto No )
., ocurra en el salmén congelado
Recepcion de de la temperatura
salmon Supervivencia de La coccidn se realiza mas adelante en
congelado bacterias patégenas a la No
o el proceso
coccion
Toxina C. botulinum No No hay probabllldgd razonable de que
ocurra en el salmén congelado
La etiqueta del producto terminado
. . . ) . . . aplicada en la etapa de envasado al
Alérgenos alimentarios no . El salmén es un alérgeno alimentario . . : SR
Si e vacio, pesaje o etiquetado identificara No
declarados principal )
el nombre comercial del pescado
(salmon).
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
Inclusion de metal No No hay prgbapllldad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Recepcion de L No hay probabilidad razonable de que
ingredientes Parasitos No se presente en los ingredientes
secos . L "
Sustancias quimicas del No No hay probabilidad razonable de que
medio ambiente se presente en los ingredientes
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) 2 ©) 4) ©) (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden ¢ Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Sio
No)
Medicamentos para la No No hay probabilidad razonable de que
acuicultura se presente en los ingredientes
Des'arrollo .de bgctenas No hay probabilidad razonable de que
patogenas: uso incorrecto No X )
se presente en los ingredientes
Recepcion de de la temperatura
ingredientes Supervivencia de y : .
. . La coccidn se realiza mas adelante en
$ecos bacterias patdgenas a la No |
(Sal'y aztcar) coccion €l proceso
(continuacion)
Toxina C. botulinum No No hay probapllldadl razonable de que
ocurra en los ingredientes secos
Alérgenos alimentarios no No La sal y el azlcar no son alérgenos
declarados alimentarios
Aditivos alimentarios No No se usaron aditivos.
Inclusién de metal No No hay prqbapllldad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Parasitos No E||m|pado durante la congelacion
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
Desiarrollo .de bgcterlas No hay probabilidad razonable de que
patdgenas: uso incorrecto No .
ocurra en el salmén congelado
Almacenamiento | € 1a temperatura
de salmén Supervivencia de o . .
. . La coccion se realiza mas adelante en
congelado bacterias patdgenas a la No
9 el proceso
coccion
No hay probabilidad razonable de que
Toxina C. botulinum No ocurra en el salmén congelado o en un
ROP en esta etapa
La etiqueta del producto terminado
. . ) ) . . ) aplicada en la etapa de envasado al
Alérgenos alimentarios no . El salmén es un alérgeno alimentario . . ; o
Si e vacio, pesaje o etiquetado identificara | No
declarados principal )
el nombre comercial del pescado
(salmon).
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el

secundario
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1 (2) 3) (4) () (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden ¢ Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Sio
No)
Inclusion de metal No No hay prgbapllldad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Parasitos No No hay probabilidad razqnable de que
ocurra en el almacenamiento en seco
Sustancias quimicas del No No hay probabilidad razonable de que
medio ambiente ocurra en el almacenamiento en seco
Medicamentos para la No No hay probabilidad razonable de que
acuicultura se presente en los ingredientes
Dets’arrﬁllo .de bgﬁten:s " N No hay probabilidad razonable de que
Almacenamiento Za logf as. ust0| correcto ° se presente en los ingredientes
de ingredientes ¢ e.mper.a ura
secos Supterylvenc;g de | N La coccion se realiza mas adelante en
coccion
Toxina C. botulinum No No hay probapllldadl razonable de que
ocurra en los ingredientes secos
Alérgenos alimentarios no No La sal y el azlcar no son alérgenos
declarados alimentarios
Aditivos alimentarios No No se usaron aditivos.
Inclusién de metal No No hay prgbapllldad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Descongelacién o Eliminado durante la congelacién
Parasitos No .
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
Desarrollo de bacterias No hay probabllldqd razonable de que
] . . ocurra durante el tiempo de
patdgenas: uso incorrecto No . 0
de la temperatura procesamiento a menos de 21,1°C
P (Guia de la FDA, pag. 234)
Supervivencia de e . .
. . La coccion se realiza mas adelante en
bacterias patdgenas a la No
o el proceso
coccion
Toxina C. botulinum No No hay envasado con oxigeno reducido

en esta etapa
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) 2 ©) 4) ©) (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden ¢ Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Sio
No)
Descongelacion La etiqueta del producto terminado
(continuacion) . . . . . . . aplicada en la etapa de envasado al
Alérgenos alimentarios no . El salmdn es un alérgeno alimentario . . ; o
Si e vacio, pesaje o etiquetado identificara | No
declarados principal .
el nombre comercial del pescado
(salmdn).
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
Inclusién de metal No No hay prqbapllldad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Parasitos No E||m|nado durante la congelacion
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
Desarrollo de bacterias No hay probabilidad razonable de que
. AR ocurra durante el tiempo de
patdgenas: uso incorrecto No . de211°C
de la temperatura proqesam|ento a menos de 21,
(Guia de la FDA, pag. 234)
Fileteado o Superywenmg de La coccion se realiza mas adelante en
cortado bacterias patégenas a la No
9 el proceso
coccion
Toxina C. botulinum No No hay envasado con oxigeno reducido
en esta etapa
La etiqueta del producto terminado
) . . . . . . aplicada en la etapa de envasado al
Alérgenos alimentarios no . El salmén es un alérgeno alimentario . . ; ISP
Si o vacio, pesaje o etiquetado identificara | No
declarados principal )
el nombre comercial del pescado
(salmén).
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
No hay probabilidad razonable de que
Inclusion de metal No ocurra con utensilios manuales o
cuchillos (Guia de la FDA, pagina 386)
Salmuera Parasitos No Eliminado durante la congelacion

anterior
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) 2 ©) 4) ©) (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden ¢ Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Sio
No)
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesador
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesador
secundario
Desarrollo de bacterias Los agentes patégenos podrian - ' "
. . . . . . El salado se hara bajo refrigeracion a .
patdgenas: uso incorrecto Si desarrollarse si hay un uso incorrecto o Si
. 4,4 °C o menos
de la temperatura del tiempo o la temperatura
Supervivencia de o . ,
: . La coccidn se realiza mas adelante en
bacterias patdgenas a la No
s el proceso
coccion
Se podria desarrollar la toxina C. La salmuera debe alcanzar un 3,5 %
Toxina C. botulinum Si botulmum en el producto termmgdo, el desalenla fasg acuosa en los Si
cual viene en un envase con oxigeno productos terminados como barrera
reducido para la produccién de la toxina C. bot.
La etiqueta del producto terminado
. . . . . . , aplicada en la etapa de envasado al
Alérgenos alimentarios no . El salmén es un alérgeno alimentario . . ; ISR
Si e vacio, pesaje o etiquetado identificara | No
declarados principal )
el nombre comercial del pescado
(salmén).
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
Inclusion de metal No No hay prqbapllldad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Parasitos No E||m|nado durante la congelacion
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Escurrimiento Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
. La toxina S. aureus y el desarrollo de
Desarrollo de bacterias ) .
; . : otros agentes patdgenos no tienen
patogenas: uso incorrecto No

de la temperatura

probabilidad de ocurrir debido a la corta
duracion de esta etapa.
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) 2 ©) 4) ©) (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden ¢ Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Sio
No)
Supervivencia de e . .
. . La coccion se realiza mas adelante en
bacterias patdgenas a la No
9 el proceso
coccion
Toxina C. botulinum No No hay entorno con oxigeno reducido
en esta etapa
La etiqueta del producto terminado
Alérgenos alimentarios no si El salmén es un alérgeno alimentario apllgada en.la eta;pa d? gn\(gsaq? al I N
declarados i principal vacio, pesaje o etiquetado i entificara o
el nombre comercial del pescado
(salmon).
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
Inclusion de metal No No hay prqbapllldad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Parasitos No Eliminado durante la congelacion
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
Desarrollo de bacterias Los agentes patdgenos podrian éﬁ:ﬂe‘:?;tzr:;ﬁi?émZQ}ZZ?;Z?](;Z'O”
patdgenas: uso incorrecto Si desarrollarse si hay un uso incorrecto o P . Si
. 62,8 °C durante 30 min.), para
de la temperatura del tiempo o la temperatura e :
eliminar los agentes patdgenos
Ahumado en N . L Establecer procedimientos de coccion
caliente o Supervivencia de Ahumado en caliente (coccidn) (a temperatura intemna de al menos
.l bacterias patdgenas a la Si adecuado obligatorio para eliminar o P . Si
coccion - . 62,8 °C durante 30 min.), para
coccion agentes patdgenos Iy .
eliminar los agentes patdgenos
Se podria desarrollar la toxina C. Cocer a temperatura interna de al
Toxina C. botulinum Si botulinum en el producto terminado, el menos 62,8 °C durante 30 min. como Si
' cual viene en un envase con oxigeno barrera con el salado para prevenir C.
reducido botulinum Tipo E
La etiqueta del producto terminado
Alérgenos alimentarios no si El salmén es un alérgeno alimentario aph;ada en_Ia etapa de enyasadfo_ al Y
declarados i principal vacio, pesaje 0 etl_quetado identificara 0
el nombre comercial del pescado
(salmon).
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
Inclusion de metal No No hay probabilidad de que ocurra en

esta etapa; origen no probable
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) 2 ©) 4) ©) (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden ¢ Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Sio
No)
Parasitos No Eliminado durante la congelacion
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
Agentes patogenos eliminados en la
Desarrollo de bacterias etapa de ahumado y coccion; tiempo
patdgenas: uso incorrecto No insuficiente para el desarrollo en la
de la temperatura camara frigorifica y nueva
L. contaminacién controlada por los SCP.
Enfriamiento Supervivencia de Agentes patégenos eliminados en la
bacterias patégenas a la No etapa anterior de ahumado en caliente
coccion (coccion)
Toxina C. botulinum No No hay envasado con oxigeno reducido
en esta etapa
La etiqueta del producto terminado
Alé . ' . . . . aplicada en la etapa de envasado al
érgenos alimentarios no si El salmén es un alérgeno alimentario . . tiquetado identificara | No
declarados ! principal vaclo, pesaje o etique
el nombre comercial del pescado
(salmon).
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
Inclusion de metal No No hay prqbapilidad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Parasitos No Eliminado durante la congelacion
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
Envasado al secundario
vacio, pesaje y Ya fue controlado por el procesador
etiquetado Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
Desarrollo de bacterias No hay pro_babilidad razonablg,de que
3 ) ) ocurra debido a la corta duracién de
patogenas: uso incorrecto No

de la temperatura

esta etapa; nueva contaminacion
controlada por los SCP.
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) 2 ©) 4) ©) (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden ¢ Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Sio
No)
Supervivencia de Agentes patogenos eliminados en la
bacterias patogenas a la No etapa anterior de ahumado en caliente
coccion (coccion)
Toxina C. botulinum
(tha: algunos estadqs No hay probabilidad razonable de que
exigen una declaracion . 9’
: o ocurra debido a la corta duracion de
en la etiqueta que indique .
esta etapa, ya que las etapas previas
que el producto se debe No )
de salado y ahumado en caliente
mantener a menos de 3,3 . -
N proporcionaron una barrera adicional
C. En este caso, esta )
. contra el desarrollo de C. botulinum
etapa seria un PCC para
este peligro).
) . . . . . . Las etiquetas aplicadas en esta etapa
Alérgenos alimentarios no . El salmén es un alérgeno alimentario . .
Si S deben contener el nombre comercial Si
declarados principal . -
Salmoén
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
Inclusion de metal No No hay prgbapllldad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Parasitos No E||m|nado durante la congelacion
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
Desarrollo de bacterias No hay probabilidad razonable de que
patdgenas: uso incorrecto No ocurra debido a la corta duracién de
Colocacién en de la temperatura esta etapa
cajas Supervivencia de Agentes patogenos eliminados en la
bacterias patégenas a la No etapa anterior de ahumado en caliente
coccion (coccion)
No hay probabilidad razonable de que
ocurra debido a la corta duracion de
Toxina C. botulinum No esta etapa, ya que las etapa_s previas
de salado y ahumado en caliente
proporcionaron una barrera adicional
contra el desarrollo de C. botulinum
Alérgenos alimentarios no N Ya controlado en la etapa de
o .
declarados etiquetado
Aditivos alimentarios No No se usaron aditivos.
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) 2 ©) 4) ©) (6)
Etapa de Indique todos los ¢ El peligro Justifique la decision que tomdenla | ;Qué medidas de control se pueden ¢ Esta
procesamiento peligros potenciales potencial para columna 3 aplicar para prevenir este peligro etapa es
para la seguridad de los | la seguridad significativo? un
alimentos que podrian de los punto
estar relacionados con alimentos critico
este producto y proceso. (introducido, de
aumentado o control?
eliminado), es (Sio
significativo No)
en esta
etapa? (Sio
No)
Inclusion de metal No No hay prqbapilidad de que ocurra en
esta etapa; origen no probable
Parasitos No Eliminado durante la congelacion
anterior
Ya fue controlado por el procesador
Sustancias quimicas del No primario; no hay probabilidad razonable
medio ambiente de que ocurra en un procesamiento
secundario
Ya fue controlado por el procesador
Medicamentos para la No primario; no hay probabilidad razonable
acuicultura de que ocurra en un procesamiento
secundario
. El uso incorrecto del tiempo o la .
Desarrollo de bacterias ) b Almacenar el producto en una camara
] . ) . temperatura podria permitir que los N .
patogenas: uso incorrecto Si . . frigorifica a una temperatura de 4,4 Si
agentes patégenos se desarrollensiel |
de la temperatura : C o menos
producto se vuelve a contaminar
) Supervivencia de Agentes patogenos eliminados en la
Almacenamiento | pacterias patogenas a la No etapa anterior de ahumado en caliente
refrigerado del coccion (coccion)
prodlucto Aunque las etapas previas de salado
terminado y ahumado en caliente proporcionaron
Se podria desarrollar la toxina C. una barrera adicional contra el
botulinum en el producto terminado, el | desarrollo de C. botulinum, el
Toxina C. botulinum Si cual viene en un envase con oxigeno producto se debe almacenar en una Si
reducido expuesto al uso incorrecto de | camara frigorifica a temperaturas de
tiempo y temperatura 4,4 °C 0 menos para proporcionar
ofra barrera adicional contra el
desarrollo de C. botulinum
Alérgenos alimentarios no Ya controlado en la etapa de
No .
declarados etiquetado
No se usaron aditivos en el
Aditivos alimentarios No procesamiento primario ni en el
secundario
Inclusion de metal No No hay probabilidad de que ocurra en

esta etapa; origen no probable
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Salmdén ahumado en caliente envasado con oxigeno reducido

Diagrama de flujo del proceso

MODIFICADO EN SEPTIEMBRE DE 2017

Las etapas sombreadas son puntos criticos de control

Recepcion de salmén
congelado

Almacenamiento de salmdén congelado

Recepcion de
ingredientes secos
Sal y azucar

Descongelacién

Almacenamiento de
ingredientes secos

Fileteado

o cortado

Salmuera

Escurrimiento

Ahumado en caliente/coccién

Enfriamiento

Envasado al vacio, pesaje y etiquetado

Colocacion en cajas

Almacenamiento refrigerado del producto
terminado
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Formulario del plan HACCP

Nombre de laempresa ABC Smoked Fish Company Descripcion del producto  Salmdn ahumado en caliente envasado con

oxigeno reducido

Ubicacion de laempresa En cualquier parte, EE. UU. | Método de almacenamiento y distribucion Refrigerado a < 4,4 °C

Uso y consumidor previstos  Producto cocido listo para su consumo por todo
tipo de publico sin necesidad de coccion adicional.

Punto critico de control (PCC)

PCC 1: SALMUERA (El tiempo de salado, la concentracion de salmuera y la cantidad de pescado se basan en un
estudio de validacion predeterminado que demuestra que el proceso del lote tendra como resultado una
concentracién de sal minima de 3,5 % en la fase acuosa en el producto final terminado).

Peligros significativos

Toxina C. botulinum

Desarrollo de bacterias patogenas: uso incorrecto de la temperatura (desarrollo de la toxina S. aureus)

Limites criticos para cada
medida de control

El tiempo minimo de salado es de 24 horas; 189 litros de salmuera con una lectura de salindmetro
minima de 60° al comienzo del proceso y no mas de 22,7 kilos de filetes de pescado de no mas de 2,3
kilos agregados al tanque de salmuera.

Los pescados se ponen en salmuera bajo refrigeracion a una temperatura de 4,4 °C o menos

Qué

Tiempo de inicio y término de la salmuera;
Volumen de la salmuera y grados de sal;
Peso de los filetes mas grandes y peso total de los filetes colocados en el tanque de salmuera

Temperatura de la cdmara frigorifica

Monitoreo | COMo

Inspeccidn visual del tiempo; lectura visual de la escala; llenar hasta la marca medida previamente y con
salinémetro

Termometro de registro continuo

Cuando

Cada lote al principio del proceso de salado

Continuo, con inspeccion visual una vez por lote

Quién

Gerente del proceso de salmuera

Medida correctiva

Sl no se alcanza el tiempo de salmuera, ENTONCES, mantenga en salmuera hasta alcanzar 24 horas
Afadir mas sal y mezclar hasta que el salindmetro lea 60°; desviar los filetes de > 2,3 kilos a otro proceso
de lotes. Retire los filetes hasta que el peso sea de 22,7 kilos o menos; traslade los tanques de salmuera a
otra camara frigorifica y repare la cdmara o ajuste el termostato. Vuelva a capacitar al personal
involucrado.

Evalue la seguridad del producto de acuerdo con el tiempo y temperatura de exposicién

Verificacion

Andlisis trimestral de laboratorio para verificar que los productos terminados tengan un 3,5 % de sal en
la fase acuosa;
Verificacién diaria de precision de la escala y calibracion anual de la escala

Revise la precision del termémetro antes del uso inicial y luego en forma diaria y después, una
calibracién anual.

Estudio de validacidn de la salmuera que se utiliza para desarrollar la receta y el tiempo de la salmuera
Revisién semanal de los registros de la salmuera y los registros de las medidas correctivas.

Registros de la salmuera
Tabla de registros de temperatura con revisiones visuales

Registros Estudio de validacion de la salmuera

Registros de capacitacion

Registros de revisidn de precision y calibracion; Y registros de medidas correctivas.
Firma: Fecha:
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Formulario del plan HACCP

Nombre de laempresa ABC Smoked Fish Company Descripcion del producto  Salmon ahumado en caliente envasado con
oxigeno reducido

Ubicacion de laempresa En cualquier parte, EE. UU. | Método de almacenamiento y distribucion Refrigerado a < 4,4 °C

Uso y consumidor previstos ~ Producto cocido listo para su consumo por
todo tipo de publico sin necesidad de coccion

adicional.
Punto critico de control PCC 2: AHUMADO EN CALIENTE O COCCION
(PCC)
Desarrollo y supervivencia de bacterias patégenas
Peligros significativos
Toxina C. botulinum
lel!es criticos para cada Temperatura interna del pescado de al menos 62,8 °C durante al menos 30 minutos continuos
medida de control
Qué Temperatura interna en la parte mas gruesa de tres pescados
El momento en que el pescado alcanza la temperatura interna
Como Dispositivo de registro continuo de temperatura con tres sondas de temperatura
Monitoreo
Cuando Continuo, con inspeccién visual de la tabla de registros de cada lote
Quién Operador del ahumador
Sl no se alcanza el tiempo ni la temperatura interna apropiados, ENTONCES vuelva a cocer a 62,8 °C
Medida correctiva durante 30 minutos o destruya el lote y ajuste o repare el equipo.
Vuelva a capacitar al personal involucrado.
Revision semanal de registros de monitoreo y medidas correctivas
Verificacion Revise la precision del dispositivo de registro de temperatura antes del uso inicial y antes de cada lote
Calibre anualmente el dispositivo de registro
Tabla de registro de temperatura y tiempo y registro del ahumador
Registros Registros de capacitacion
Registros de revision de precision y calibracidn; Y registros de medidas correctivas.
Firma: Fecha:
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Formulario del plan HACCP

Nombre de laempresa ABC Smoked Fish Company Descripcion del producto  Salmon ahumado en caliente envasado con

oxigeno reducido

Ubicacion de laempresa En cualquier parte, EE. UU. | Método de almacenamiento y distribucion Refrigerado a < 4,4 °C

Uso y consumidor previstos ~ Producto cocido listo para su consumo por
todo tipo de publico sin necesidad de coccion
adicional.

Punto critico de control
(PCC)

PCC 3: Envasado al vacio, pesaje y etiquetado

Peligros significativos

Alérgenos alimentarios no declarados

Limites criticos para cada
medida de control

Todas las etiquetas de los productos indicaran “Salmaén” en la lista de ingredientes

Qué Etiquetas en productos terminados
Como Inspeccidn visual de las etiquetas
Monitoreo
Frecuencia Un nimero representativo de envases de cada serie
Quién Supervisor de embalaje

Medida correctiva

Sl la etiqueta no tiene “salmén” en la lista de ingredientes ENTONCES vuelva a etiquetar cualquier
producto etiquetado incorrectamente y modifique los procedimientos de etiquetado segun
corresponda.

Vuelva a capacitar al personal involucrado

Verificacion Revision semanal de registros de monitoreo y medidas correctivas
. Informe de revision de etiquetas
Registros . o
Registros de capacitacion
Firma: Fecha:
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Formulario del plan HACCP

Nombre de laempresa ABC Smoked Fish Company Descripcion del producto  Salmon ahumado en caliente envasado con
oxigeno reducido

Ubicacion de laempresa En cualquier parte, EE. UU. | Método de almacenamiento y distribucion Refrigerado a < 4,4 °C

Uso y consumidor previstos ~ Producto cocido listo para su consumo por
todo tipo de publico sin necesidad de coccion
adicional.

:’F:‘é‘g)’ critico de control PCC 4: Almacenamiento refrigerado del producto terminado

Desarrollo de bacterias patégenas: uso incorrecto de la temperatura
Peligros significativos
Toxina C. botulinum

Limites criticos para cada

. La temperatura de la cdmara frigorifica es de 4,4 °C o menos
medida de control

Qué Temperatura de la cdmara frigorifica
Como Termdmetro de registro continuo con revisiones visuales
Monitoreo
Frecuencia Continuo, con inspeccién visual de la tabla de registros una vez al dia
Quién Encargado de la cdmara frigorifica
Si la temperatura de la cdmara frigorifica es superior a 4,4 °C, entonces traslade el producto a otra
camara o enfrie en hielo y reténgalo para su evaluacién. Ajuste o repare la cdmara frigorifica seguin sea
necesario. Evalue la seguridad del producto mediante la determinacién del tiempo y la temperatura de
Medida correctiva exposicion acumulativa superior a los 4,4 °C.
Elimine si es necesario.
Vuelva a capacitar al personal involucrado.
Revisidon semanal de los registros de monitoreo y las medidas correctivas.
Verificacion

Calibre el registrador de temperatura una vez al aiio
Revise diariamente la exactitud del registrador de temperatura.

Registro de temperatura de la cdmara frigorifica y la tabla de registro de temperatura y tiempo
Registros Registros de capacitacion
Registros de revision de precision y calibracién; Y registros de medidas correctivas.

Firma: Fecha:

**Nota de los capacitadores: La estrategia de medidas correctivas para el almacenamiento en frio de productos terminados que se
proporciona en este modelo se basa en la Tabla A-2 de la Guia de peligros de la FDA. Para la germinacion, el desarrollo y la
formacidn de toxinas C. bot. tipo E y los tipos no proteoliticos B y F, la exposicidn acumulativa maxima entre 3,3y 5 °Ces de 7 dias y
entre 5,6 y 10 °C es de 2 dias. Por ejemplo, < 1 hora a < 10 °C es inferior al 2 % del maximo de exposicién acumulativa para la
duracion del producto.
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Formulario del plan HACCP (formato horizontal)

Nombre de laempresa ABC Smoked Fish Company

Descripcion del producto  Sa/mon ahumado en caliente envasado con oxigeno reducido

Ubicacion de laempresa En cualquier parte, EE. UU.

Método de almacenamiento y distribucion Refrigerado a <4,4 °C

coccion adicional.

Uso y consumidor previstos Producto cocido listo para su consumo por todo tipo de publico sin necesidad de

Punto critico Limites criticos Monitoreo
Peligros ara cada . . Y .
de control e lgros para Medida correctiva Verificacion Registros
PCC significativos medida de . . i .
(PCC) control Qué Cémo Cuéndo Quién
PCC1: Gerente del Sl no se alcanza el Andlisis trimestrales de Registros de la salmuera
SALMUERA* proceso de tiempo de salado; laboratorio para verificar
] o salmuera ENTONCES mantenga que Ips productos Tabla de registros de
El tiempo de Tiempo minimode | en salmuera hasta terminados tengan 3,5 % | temperatura con
salado. la Ealado de 24 T'Iempot‘?e _ alcanzar 24 horas de sal en la fase acuosa; | revisiones visuales
; oras; inicio y término y ) L
concentracion de la sal .| Inspeccion Agregar mas sal y Revision diaria de la
189 litros d 618 samuera: 1 i precision de la escala; | Estudio de validacién de
de la salmuera Itros de visual del mezclar hasta que el eR ’
y la cantidad salmueraconuna | Volumendela | tiempo; salindmetro lea 60°; Calibracion anual de la la salmuera
lectura minima del | salmueray , desviar los filetes de > 2,3 | escala
de pescado se Tox salinémetro de 60° | grados de sal; | Lectura visual Cada lote a: kilos a otro proceso de ' Registros de capacitacion
basan en un oxina C. al inicio del de la escala; principio de lotes. Retire los filetes
estudio de botulinum . Peso de los proceso de ' Registros de revision de
lidacis proceso, filetes mas Llenarhastala | salado hasta que el peso sea de precision y calibracion; Y
validacion . marca medida 22,7 kilos 0 menos; ; ae
predeterminad No mas de 22,7 grandes y peso . ) raslade los tanaues de registros de medidas
P kilos de filetes de | total de los previamente; | t qué correctivas.
y g t pescado de 2,3 filetes puestos | salinemetro ?? mL'J;.era aotra calmara
emuestra kilos agregados al | en el tanque de rigoriiica ylrep;arel a
que el proceso tanque de salmuera cémara o ajuste e
del lote tendra salmuera termostato.
como Vuelva a capacitar al
resultado una personal involucrado.
concentracion Revice | Son del
de sal minima evise la precision de
de35%enla termémetro antes del uso
) 0 .
fase acuosa mm@l y luego en forma
Desarrollo de diaria y después, una
en el producto bacterias Los pescados se calibracién anual.
final . ponen en . Continuo, con EvalUe la seguridad del . N
patdgenas: uso . Temperatura de | Termémetrode | . o Estudio de validacion de
terminado ; salmuera bajo . . inspeccion producto de acuerdo con o
: incorrecto de la . o la camara registro . : la salmuera que se utiliza
refrigeracién a una e . visual una vez el tiempo y temperatura
temperatura frigorifica continuo L para desarrollar la receta
temperatura de 4,4 por lote de exposicion

(desarrollo de la
toxina S. aureus)

°C 0 menos

y el tiempo de la
salmuera

Revisién semanal de los
registros de la salmuera y
los registros de las
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LD EHilED Peligros Lmr:::: g;I;I:OS Monitoreo
de control iy g Medida correctiva Verificacion Registros
(PCC) significativos medida de Qué Como Cuindo Quién
control
medidas correctivas
PCC 2: Desarrolio y Temperaturaintema | Temperatura Dispositivo de Continuo, con Operador del Sl no se alcanza el tiempo | Revision semanal de Tabla de registro de
Ahumado en | supervivenciade | del pescado de al internaen la registro continuo | inspeccion visual | ahumador ni la temperatura interna registros de monitoreo y temperatura y tiempo y
caliente o bacterias menos 62,8 °C parte mas de temperatura | delatablade apropiados, ENTONCES medidas correctivas registro del ahumador
coccion patogenas ggrapte al menos gruesa de tres contres sondas | registros de vuelva a cocer a 62,8 °C Revise la precision del Registros de capacitacion
minutos pescados de temperatura | cadalote durante 30 minutos o dispositivo de registro de
continuos El momento en destruya el lote y ajuste 0 | temperatura antes del uso | Registros de revision de
Toxina C. que el pescado repare el equipo. inicial y antes de cadalote | precision y calibracion; Y
botulinum alcanza la Vuelva a capacitar al Calibre anualmente el registros de medidas
temperatura personal involucrado. dispositivo de registro correctivas.
interna
PCC 3: Alérgenos Todas las etiquetas | Etiquetas en Inspeccion Un nlimero Supervisor de Sl la etiqueta no tiene Revisién semanal de Informe de revision de
Envasado al alimentarios no de los productos productos visual de las representativo embalaje “salmén” en la lista de registros de monitoreo y etiquetas
vacio, pesaje | declarados indicaran “Salmén” | terminados etiquetas de envases de ingredientes ENTONCES medidas correctivas . o
y etiquetado en la lista de cada serie vuelva a etiquetar cualquier Registros de capacitacion
ingredientes producto etiquetado
incorrectamente y
modifique los
procedimientos de
etiquetado segun
corresponda.
Vuelva a capacitar al
personal involucrado
PCC 4 Desarrollo de La temperaturade | Temperaturade | Termémetrode | Continuo, con Encargadode | Silatemperaturadelacamara | Revision semanal delos | Registro de temperatura
Almacenamie | bacterias la cdmara la cdmara registro inspeccion la cdmara figorifica es superiora 44 °C, | registros de monitoreo y de la cdmara frigorifica y
nto patdgenas: uso | frigorifica es de 4,4 | frigorifica continuo con visual de la frigorifica entonces traslade el producto | |35 medidas correctivas. | la tabla de registro de
refrigerado | incorrectodela | °C o menos revisiones tabla de 3?;[2:;5?;;2?23;3:&? Calibre el registrador de | temperatura y tiempo
del producto | temperatura visuales registros una Ajuste o repare lacamara | temperatura una vez al Registros de capacitacion
terminado vez al dia frigoriﬁca segL'Jn sea hecesario. afno Registros de revision de
Evallie la seguridad del Revise diariamente la precision y calibracion; Y
Toxina C. ggﬁgﬁﬁa”;;i'ﬁiifmpo i exactitud del registrador | registros de medidas
botulinum temperatura de exposicion de temperatura. correctivas.
acumulativa superior a los 4,4
°C.
Elimine si es necesario.
Vuelva a capacitar al
personal involucrado.

**Nota de los capacitadores: La estrategia de medidas correctivas para el almacenamiento en frio de productos terminados que se proporciona en este modelo se basa en la Tabla A-2 de la Guia de peligros de la FDA.
Para la germinacién, el desarrollo y la formacién de toxinas C. bot. tipo E y los tipos no proteoliticos B y F, la exposicién acumulativa méxima entre 3,3y 5 °C es de 7 dias y entre 5,6 y 10 °C es de 2 dias. Por ejemplo, < 1
hora a < 10 °C es inferior al 2 % del méximo de exposicién acumulativa para la duracién del producto.
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