HH ||| Principio 4:

Monitoreo de puntos
Capitulo 8 7y .
_ ) criticos de control

Diapositiva 1

En este capitulo, aprendera lo siguiente: j
e Definicion de monitoreo
e Proposito del monitoreo
e Diseno de un sistema de monitoreo
e Metodos y equipo para monitorear los limites criticos J
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¢Qué es monitoreo?

Definicion: b
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.

Propodsito 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)

4
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Elementos del monitoreo \W
e (Qué se monitoreara?
» (Como se realizara el monitoreo?

* ¢Cual es la frecuencia con que se realizara el monitoreo?

 (Quién realizara el monitoreo? ¢Cuando?
¢Como? (Frecuencia)
X
4 partes requeridas ‘¥ 0 e
para un MONITOREO 7
VoD
adecuado “Quier
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CQUB’ 7\

//— )

ﬁd

¢Qué se monitoreara? \W
Una medida u observacion para evaluar si el PCC esta funcionando dentro

.

del limite critico.
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¢Como? £
e é
\ r

Diapositiva 6 ’ l
Y

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

_J
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¢Cuando

5 )

Diapositiva 7 ’ l

¢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. J
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¢Quien? 77X

Diapositiva 8 ’ l

¢Quieén realizara el monitoreo?
Las personas capacitadas para realizar la actividad especifica de monitoreo o
un dispositivo de monitoreo continuo.

-
\
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El monitoreo requiere
entrenamiento

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.
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Diapositiva 10

Ejemplos de monitoreo: w
» 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

_
Diapositiva 11
Entre los ejemplos de equipo de monitoreo se encuentran los siguientes: j
* termometros * medidores de actividad acuosa
» tablas de registros e registradores de datos
* relojes e detectores de metales
* medidores de pH * salinometros
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Diapositiva 12

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

Punto critico Limites ariticos
de control para cada medids
(rcqQ de control

Formulario del plan HACCP

Noen bowe de be emmpresa: Emprea dr manscos y pesc ados X2

Direcchén de la empresa Méodo de almacenam ento y distribuddn: Amacenado y detibuldo entermdo en hieio

D2 Comtal Lane, Wappy Beach, XX
Uso y consamidor prey s o Pard 407 COC NGO y consumitho por 1odo tigo de plblico

ALIANZA NACIONAL DE HACCP PARA PESCADOS Y MARISCOS PARA CAPACITACION Y EDUCACION

10



Principle 5:
Medidas correctivas

KCapntqu 9)

En este capitulo, aprendera lo siguiente:
* La definicion de medidas correctivas.
* Procedimientos para medidas correctivas.
» Requisitos de mantenimiento de registros para las medidas correctivas.

T

y

ALIANZA NACIONAL DE HACCP PARA PESCADOS Y MARISCOS PARA CAPACITACION Y EDUCACION



éQueé son las medidas

correctivas?

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

»

_

Diapositiva 3

Se recomiendan las medidas correctivas predeterminadas. ’

ALIANZA NACIONAL DE HACCP PARA PESCADOS Y MARISCOS PARA CAPACITACION Y EDUCACION



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

pProceso. I

* |dentificar el producto involucrado

* Evaluar su inocuidad y su disposicion
* Corregir el problema

e Restablecer el control
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Evaluar inocuidad del producto

Diapositiva 5

Herramientas para evaluar la inocuidad del producto:
* Expertos en inocuidad de los alimentos
* Datos y registros de monitoreo de produccion
* Ordenanza modelo para mariscos de NSSP
* Guia de peligros
- Apéndice 4: Tablas de agentes patogenos
- Apeéndice 5: Niveles de orientacion
* Pruebas de laboratorio

Fuentes utiles: - 2
Guia de la FDA -Apéndice 4
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Evaluar inocuidad del producto

Diapositiva 6

Pasos para determinar la disposicion del producto: ﬂ
Etapa 1: Determinar si el producto presenta un peligro para la seguridad.
Etapa 2: Si no existe peligro, el producto se puede liberar.
Etapa 3: Si existe un posible peligro, determine si el producto se puede:

a) reelaborar o reprocesar, o

b) desviar para un uso seguro.
Etapa 4: Si existe un peligro para la inocuidad de los alimentos, el producto se

debe rechazar o destruir.

D

Diapositiva 7

Las medidas correctivas deben identificar la causa de la desviaciony
restablecer el control del proceso.
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Uso de |la Guia para las medidas correctivas

Medidas opcionales
Guia de |la FDA, pag. 142

En algunos casos, la opcion
final para rechazar o
destruir el producto es mas
logica que tratar de generar
evidencia para otras
opciones

Establecer el procedimiento para
las medidas correctivas.

Tomar las siguientes medidas correctivas para un producto
involucrado en una desviacién del limite critico:

Mantener el producto afectado en frio hasta que
el andlisis de histamina se realice en un minimo
de 60 pescados recolectados representativamente
del lote afectado. Si se determina que algin
pescado tiene un nivel de histamina superior

o igual a 50 ppm, destruya el lote o desvielo

a un uso que no sea para alimento. Los
pescados recolectados para el andlisis pueden
estar mezclados si el plan de accion se reduce
consecuentemente. Por ejemplo, una muestra

de 60 pescados puede estar compuesta de 20
unidades de 3 pescados cada una, siempre y
cuando el punto de accion se reduzca de 50 ppm
a 17 ppm para cada unidad.

O
destruya el producto;

O

desvie el producto a un uso que no sea para
alimento;
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Se deben documentar las medidas correctivas para indicar el estado de
inocuidad y las consecuencias para los productos y procesos involucrados.

‘\

4

Ejemplo de informe de medidas correctivas

Nombre de la empresa: Direccion, ciudad, estado:

Informacion para

Fecha: Caodigo o numero de lote:

documentando

m e d i d a S CO r re Ct i Va S s s e s
(consulte pag. 127)

Qué medidas se tomaron para restablecer el orden del proceso:

Persona (nombre y firma) que toma la medida:

Cantidad de producto involucrado en la desviacion:

Evaluacion de producto involucrado con la desviacion

Disposicion final del producto:

Revisado por (nombre y firma): Fecha:




Ejemplo de medidas correctivas

Diapositiva 11 ﬁ

Ejemplos de medidas correctivas para peligros relacionados con las especies Bl A o o r e RS oM e
e . e e < Punto critico de Peligro significativo | Limite critico Medidas correctivas
Punto critico de Peligro Limite critico Medid pls SR
control significativo
Aplicacion de Desarrollo de El rebozado hidratado no Si: el tiempo y la temperatura del
rebozado Staphylococcus sobrepasa los 10 °C (50 °F) por rebozado (acumulativos)
Recepcién de Medicamentos Certificado del proveedor en Si: el cd aureus y formacion mas de 12 horas, 021,1°C(70 °F) | sobrepasan los limites criticos;
% K SR 3 de toxinas por mds de tres horas, ]
camarén parala archivo (indica el uso correcto de estd en acumulativas e:“O";es- destruya e';:bf’zadm’
A B £ el producto que se produjo
cultivado del acuicultura medicamentos) i durante el periodo de desviacién
criadero 98 o retenga y evalle la inocuidad
utilizar del producto y ajuste o repare el
obteng equipo de refrigeracion del
- rebozado.
preciso
Detector de Inclusion de metal No hay fragmentos de metal Si: el producto es rechazado por
metales (después detectables en el producto un detector de metales;
Recepcion de Toxinas Todos los mariscos en su concha Si: losn del envasado) e D e
ostras vivas naturales etiquetados con la fecha y lugar de tienen para eliminar el metal si es
desde el recoleccidn, tipo y cantidad de informj posible y paselo por un detector
. , de metales o destruya el
recolector mariscos y el nombre o nimero de - producto, y vuelva a calibrar el
registro del barco recolector. | detector de metales para
sSu cong determinar si funciona
Todos los mariscos en su concha X otk L
Si: el rd necesario, determine la fuente
de aguas aprobadas por una Tha del metal y corrija el problema.
autoridad estatal de mariscos. €
aproba
Todos los mariscos en su concha . Ahumado en Formacion de La temperatura interna del Si: el producto no alcanza la
- entonc i i i i i
provementes de un recolector con caliente toxma.s por pescado se ma:itlene Eol'\ O por temper_atura interna qecesana
5 ¥ su cond (envasado al Clostridium sobre los 62,8 °C (145 °F) durante por el tiempo necesario;
licencia. o vacio) botulinum (en el al menos 30 minutos Y Z
de dich producto entonces: prolongue el tiempo
tenioal: termingdo) de coccion hasta que se alcance
ga 14 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.

consulte pag. 128-129
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Diapositiva 12

Formulario del plan HACCP para Empresa de mariscosy pescados XYZ llenado con medida correctiva
Nombre de la empresa: Empresa de mariscos y pescados XYZ__ Formulario del plan HACCP

Si:la antidad de hielo no es
sufidernte;

S 1 orod!

’
Bame al provesdor para
Informar de qua na se cumpld
el Fmite critico y propomions las
espeaficadones de entrega del
producto, y descontinde los
servidos del provesdor hasta
que corriga sus procedimienos
de transporte,

Si:la cantided de tislo no es
suficente, entonces: enfrie y
mantengs el producto en frio
hasts que se pueda evaluar
segin &l tiempo y tampearaturs
total de expasiddn, lo que

ind uye ls exposicion durante
operadones de procesamien™
anenores, y agregue heloy
haga ajustes enel procesode
aphcacidnde e,

Cads peddode Si:un envase no est etiquetado
clentes

sepdrelo y stiquiteb
correctamente en ka cimara
frigorifica con los producos
terminados antes de que o
pedido del chante s& pongs en
la cdmara frigorifia, modfique
ol procadimiento de e tiquetado
y realce capa atackdn seginsea
NeCEss 40 DATA A TANtIZAT QU
todos los productos es¥én
correctamante identificados.
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1111 |EARIee:
stablecimiento
(Lreinle10 ) de procedimientos
de verificacion

Diapositiva 1

En este modulo, aprendera lo siguiente:
 La definicion de verificacion
* La validacién es parte de la verificacion
* Procedimientos de verificacion
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¢Que son las verificaciones?

Diapositiva 2

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

plan.

)

Diapositiva 3

“Confie en lo que puede verificar”

ALIANZA NACIONAL DE HACCP PARA PESCADOS Y MARISCOS PARA CAPACITACION Y EDUCACION



Diapositiva 4

Tipos de verificaciones

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
ePruebas microbioldgicas del producto final y auditorias externas

4) Verificacion regulatoria (actividad periddica)
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Validacion 'antes’ de operaciones

Diapositiva 5
)

Definicion:

Validacion: el elemento de verificacion centrado en la recolecciéon y
evaluacion de informacion cientifica y técnica para determinar si el plan
HACCP, cuando se implementa correctamente, controlara los peligros de

forma eficaz.

¢ Plan de HACCP —va a funcionar?
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Antes de operaciones ... 'Validar los
controles HACCP y el plan va a

funcionar’

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

-
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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;
- informacion cientifica nueva sobre peligros o medidas de control;
- observaciones en la linea;
- nuevas practicas de distribucion o manipulacién por parte del
consumidor. j

ALIANZA NACIONAL DE HACCP PARA PESCADOS Y MARISCOS PARA CAPACITACION Y EDUCACION



Verificacion 'durante’ operaciones

Diapositiva 8

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

s "éEsta 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.
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dEStd funCiOnandO ? consulte pag. 140

Ejemplos de actividades de calibracion y precision

-

Calibracién (periédica) Precisién (de rutina)
Termémetro
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.
tamafio 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.

s *NIST: Instituto Nacional de Normas y Tecnologia
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Precision y calibracion de

registros

La frecuencia de las revisiones de precision y de la calibracion depende de lo
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 precisidon y los
procedimientos de calibracién;
2) proporcionar una referencia al estandar;
3) ser revisados por personal calificado y capacitado.

.
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Verificar a través de pruebas
peridodicas

Diapositiva 13

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

-




Debe revisar los registros de

monitoreo y medidas correctivas

Diapositiva 14

Verificacion mediante revisiones de registros:
* 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.

~

_J
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Verificacion total del programa
HACCP

Diapositiva 15

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

\ A _

%%% 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
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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
e Auditorias de terceros

Diapositiva 18

Situaciones que pueden provocar la revaluacion del plan HACCP:
* 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
* Hallazgos adversos en inspecciones regulatorias o en auditorias externas

(, %‘ A 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 v otras normas.
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Resumen de verificacion

positiva 20

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

Diapositiva 21

Actividad Frecuencia Responsabili : :
Ejempos de actividades de verificacion para limites criticos especificos
Programacion de actividades de Anual o tras un cambio en el Coordinador "_E'i?f';; : Punto :-‘"‘ic“’e Limites criticos Verificacion
e 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.
implementacion inicial del plan independient: Rz tomrs e et i matie
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 tina perona capactada en HACTH revisara
% 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.
NeriE onid it d De < 1ol D d Todos los mariscos en su concha
erificacion de monitoreo de acuerdo con el plan e acuerdo c( : e oo e
PCC segtin 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 B e
= . 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,
Revision de registros de Semanalmente Persona capa ¥ celibrarios unavez et atio-
i i Revisar | i I
monitoreo y medidas en HACCP VR 1 EMDealun ntema de oS
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
b i (en (145 °F) durante al menos 30 minutos. de usarlo; luego, diariamente, y calibrarlo al
el producto menos una vez al ano.
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.
- Una persona capacitada revisara todos los
regis(ros una vez por semana.




Diapositiva 22

Nombre de ks empresa: L e marjecosy pecaacine XI7Z

Formulario del plan HACCP

Peligros
sgnificativos

Limites ariticos
para cada medids
de control

Loa fletes de pabic
mahi estin
complenmante
envueltos en hido o
moetento de
recibicies.

Calbeac o anval del
temdmeroque seusa
par revisar la sempentum
inserna

Los Rletes de mubi-
mahi estin
completymante
emweltos en hido
durante el tiempo de
g cenamient,

sl dadde helono
esuficente, entonces:
erfrie y mantenga el
productoen friohass
QU 50 pueda evaluar
segin d dempoy
termperytra tofl de
exposiciin, o que induye
la exposiddn dumnte
operadones de

Proc esariento
antedomes, y ageue
hielo y haga apatesen d
proceso deaplcaadn de
hielo.

IWml @l
regsyo de hidom la
[cimam figodica (egesm
[de monitomo), egtms de
|medidhs comectivis y de
verificacidn

Ravise la emperanra

Interna del pescado

Hree sy drente para
aue el hido

|mantengs b Sempentus

|del produci

JPevinidn diada de pedsidn
del tamémevo.

Calbeac o amual del
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T principio7s

Lcepiulo 11 | mantenimiento de
registros

Diapositiva 1

En este capitulo aprendera lo siguiente:
* Los registros que son necesarios
* Cémo crear registros adecuados
e Cémo realizar una revision de registros
* COmo se pueden usar los registros computarizados
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Registros respaldan el programa

ACEE

Se necesitan seis tipos de registros en un sistema HACCP: W

1) El plan HACCP y los documentos de respaldo
2) Registros de monitoreo de PCC
3) Registros de medidas correctivas

4) Registros de verificacion Reglst ros
5) Registros de control sanitario ]
6) Registros de verificacién del importador Req ueridos J

Diapositiva 3

1) El plan HACCP y su documentacion de respaldo
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Registros recomendados y
requeridos

Analisis de Peligro

|

rescos de mahi-mahi

< xvZ: filetes f

dos y marisco -
Empresa de pesca Alisis de peligros

Hoja de trabajo de an

Descripdén delproduc: 1Y

MAriscos xXYZ
2 resa de pescados ¥ &
Nombre de a empr===- 57 método de almacenamiento ¥

imacenado y distribuido en

o esal
pireccion de 2 empr
astal Lane, Happy BE3 h 5 revistos: |
2380 usoy consumidor P

vimn An naihlien

es
esta atapa? (Si0 No)

Alérgenos alimentarios

inclusion de metal

Plan HACCP

Producto:_iileses freecae e mahi-omah,

Medid

Regliv s

REQUE

artrega

RIDO

Nombre de la empresa: Layweeq de mariecaey percado e X¥7 Formulario del plan HACCP
Punto critico Poligros Limites o itkos Monitoreo
de control signficativos | para cada medida
(pcc) de control Qué Como Freaienda Quién
Racap b Nistarmicy Lo flates de mabi Sufcendade mapeccitn visual | Cada enwegn Encargato que
mahi estin I3 cantdad de dela wldends reche
completarmente a0 que delacanidad de
‘envuelos enhielo al envuelelos hieloen una
momento de Aleesde mahi canadad
rechirics. mahienla rpresentativa de
enrep evases o cada

St la cansdad de helo
o wdenss;
entonces: rechace el
producto y lame al
proweador para informar
de que nove cumplé el
limite orfsco y
pmpordone las
especlicadones de
enxeg del producto, y
Garcornnin los servcon
el proveador hanta que
cortja sus
procedimientos de
wansporte

Rawdde seownal éal regaro
demorpcdn [ragitrode
monitoreo) y regiswosde
medidas cormectiasy de
witfcadén

Favie la wegenaton

ntarna del pescadoal
momentode i ot ega pars
cata proweedor uevo ¥,
despudsde es0,
vieestraloante para
Prnszar que ol Helo
matengala terperstuns de
producto

Ravidde dare de precide dd
termimetm

Cdibaacidn anud do
taemdematio que s ws para
visar fa mparatum Interna

Sagtayo o mcaccnaue
documacte:la cantidad de
envases sxaminados; la
cantidad de envase:
cad ewio y los md
delarevsido dela
weicencia de b cantidad
dehido,

mdos

Regivos de maditex
crmavy

Ragivo d verdicaide

 Regito de b sda de
(mbalije

Hrmxcaramarto
whgerato

Hissaminn

Los fletes de mahi
mahi essin

durante el tiempo de
almacenamiento.

Suficienca ce
la canddad de
hido que
arvselelos

flatesde mahi-

mahi

mspeccibn vzl
dela sidenda
delacanddadde
hieloen una
canndad
rpresentativa de
evases on el
dreaceramiento
entrio

Al comiens y
alfial del &a
de vakajo

Encargato de
laciman
fgeetica

St lacantdad de helo
0 & suficiene,
enonces: ek
manteogs el producto
enfro hasta que se
pued evalar segin el
Sempo y empentra

favstn semunal del regsyo
e hido enla cmam figodtica
(regatrode monkomol,
st de madidas
comectas y deverificacte

Ravie | temperatura interrn

e, e o
que induye b expodadn
durmnte cpemaones de
proceamiento
antedores, y agegue
hido y haga ajusmsen &
proceo de aplcaddn de
hido

o e ato J
para garantimr que el hido
matergs la terper o dd
producto

Faviside dare deprecisido dd
Sermiemetio.

Chibaade sned dd
Sermbenetin que s s pars
musarla emperatum Interna

8 3
chmara bigoefica gue
documecte:|a cantidad de
envases examinados, la
cntidad prodmad de
awaes o
dmaceamiento y s
rsdudosde b
vertficacién de la
suAdenda de b cantdad
de hido.

Ragsyon e madiay
coemava

Bagwon o werficacide

* Regitro dlato de
rewsiones de precsidn

* Regitro anuadl de
cadibmadn
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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 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

-

* Datos de estudios en la planta realizados por autoridades de procesamiento
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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 monitoreoy
fecha de la revision

_J
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Ejemplo de registros de

monitoreo

-

Peligro Punto critico de Limites criticos Registro de monitoreo
significativo control
Medicamentos para la| Recepcidn (de la Certificado de proveedores en archivo (indica el Certificado de proveedores en archivo
acuicultura piscifactoria) uso correcto de medicamentos) (indica el uso correcto de medicamentos)
Toxinas naturales Recepcion (del Todos los mariscos en su concha etiquetados con Registro de recepcion de mariscos
recolector) 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

Histamina Recepcion Los pescados estan totalmente cubiertos de hielo Registro de recepcion de pescados con
histamina

Formacion de toxinas | Ahumado en La temperatura interna del pescado se mantiene Grafica de registro continuo de

por C. botulinum (en caliente en o por sobre los 62,8 °C (145 °F) durante al temperatura de la cdmara de ahumado

el producto final) menos 30 minutos

Desarrollo de agentes | Almacenamient La temperatura de la cdmara frigorifica no debe Registro de almacenamiento en frio

patégenos oen frio exceder los 4,4 °C (40 °F)
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Ejemplo de registros de

monitoreo

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

Registro diario de la temperatura del horno de coccién (Re

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
Identificacion del producto: Camardn cocido y pelado, 21-25.

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

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

Fecha Tiempo Nimero de linea T° del horno
cédigo del producto coccién ( °d Fecha Tiempo Numero de lote Etiqueta aplicada | Tipo de etiqueta Operador de linea

(si/No) (descripcién) (Iniciales)

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:

i = consulte pag. 155-157
‘; { Pag




Registros 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 desviacién 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:

—» consulte pag. 158
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Diapositiva 13

4) Registros de verificacion

Diapositiva 14

Los registros de verificacion documentan los resultados de lo siguiente: j
* Revisiones de precision 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
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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: l Ubicacién de la empresa:

Identificacién del producto:

Verificacién: Diapositiva 21

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 instalacion.

Diagramas de flujo de productos actualizados

Anilisis de peligros actualizados

Firma del revisor: 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:

.

R consulte pag. 160-163

ALIANZA NACIONAL DE HACCP PARA PESCADOS Y MARISCOS PARA CAPACITACION Y EDUCACION




Registros adicionales

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 | 73 & limite critico P i
b hirviendo A (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:

>
e consulte pag. 168- 171
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No.olvide registros para el
monitoreo de SCP requerido

Registro de control sanitario mensual

Registro de control sanitario mensual

Recordar los registros de

SCP para las 8 areas clave
de saneamiento

Area de saneamiento
1) Inocuidad del agua

- Fuenteinocua e higiénica (s/) (anual)

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

2) Condicion e higiene de las superficies
en contacto con los alimentos

- Equipoy utensilios de procesamiento en
condicion adecuada s/

3) Prevencion de la contaminacion cruzada

- Condiciones fisicas de laplantay
distribucion del equipo (s/)

s = Satisfactorio /1 = Insatisfactorio

Comentarios adicionales:

Firma o iniciales:

cap.® 2, pag. 37-40
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No olvide los registros de

capacitacion de en BPM 117

consulte pag. 165
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Diapositiva 22

Ejemplo de informe de capacitacion (documento prerrequisito)

Registro de capacitacion de empleados

Empleado: Anybody Jones

Puesto o funcion:

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

Bdsicos de Saneamiento

CURSOS UBICACION FECHA DE CAPACITACION FIRMA
Curso Bdsico 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 B85
Monitoreo de SCP Unidad de planta 3 15 de enero de 2017 BS

Repaso de Conocimientos Oficina central 1 de febrero de 2017 S Otwell

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




Registros computarizados
permitidos Sl . ..

Diapositiva 23

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

Diapositiva 24

Un sistema de mantenimiento de registros electronicos dek y/’g
' /

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.

7
7
A
Z
7
7
%
Z
Z
Z
G
Z
Z
Z
Z
Z
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Diapositiva 31

Formulario del plan HACCP

Monitoreo

Como

Frecuenda

Inspeccidn vissal

dela cantidad de
hieloen una
cantidad
rprementstiva de
ey e cady
oirega

S:la canidad & hielo

Raisvode Racepcide que
documente:la cantidad

dad de

interna del pescado d
de b envegapara

cada proveedor muevo v,

30,

m‘uronl'l.b
13 temperaturs del

produco

Ravhidn durn de preciddn del
tamémeto.

Calbracdnand del
tamémetio que s usa paR
revisar B lemperdtum intema

-
cada evio y los mewults
de b myiide dela
sdicienda de la cantdad
de hielo.

Regiarcade maditas

Sila dad de hielo

noes suflcente,
entonces: enfriey
d prodk

‘oﬁbnhd--t;;ln
(regstro de

e "

am;o;ns
puada evakar seginel
WVW’“

oo';oum ydeverifcaddn

Feviarlatempearanra interna

wtal de o
que Induye b exposicd

pam garatar qw ol hielo
I dal

durarte e

W -a

antenores, y agegee
hielo y haga ajustes en el
proc e de aplicacin de
hielo.

Br

Reviidn dari de pradside del
tamémetm.

Calbraciémanus del
tamémeto que s usa pam
revisa B emperdtum intema
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El plan HACCP ™=~ e
en formato —

vertical es e——

opcional y e

Direccion de la empresa: 238 Coastal Lane, Happy Beach XX Método de almacenamiento y distribucion: Almacenado y

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

Punto critico de control {(PCC) PCC 1: Recepcion

Que Adecuacidad de |a cantidad de hielo gue rodes oz filetes de mahi-mahi en Iz entrega

Como Inzpeccion vizual de un nUmero representativo de envases y sus etiquetas
Monitoreo

Cuando Cada entrega

Quien Encargado que recibe

V4 V4 °
Si: |a cantidad ce hielo no es suficiente, entonces: rechace el producto y llame 3l proveedor
para informar de que no se cumplio el limite critico y proporcione las especificaciones de
Medida correctiva entregs del producto, y discontinuar los zervicios del proveedor hasta que corrija sus

procedimientos de transporte

Revizion semanal del registro de recepdon (registro de monitoreo| y registroz de medidas

correctivas y de verificacion
Revizion iz temperatura intema de! pescado al momento de la entrega para cada proveedor
" nuevo y, despues de eso, trimestralmente pars garantizar que el hielo mantengs |2

Verificacon temperstura del producto
Revizion diaria de precizion del termometro

Calibracion snual del termometro que ze Lsa pars revizar |a temperatura interna

Regiztro de Recepcion que documente: |z cantidad de envases examinados; la cantidad de
envases en cada envio y los resultados de |a revizion de |3 adecuacidad de |a cantidad de hielo

Regiztroz de medidas comectivas

Regiztroz de verificacion

. Firma: John Doe Fecha: 9/5/17

consulte pag. 175-178
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L HACCP
| 2 norma HACCP para

Gapitulo 12/

Diapositiva 1

En este modulo, aprendera lo siguiente:
* Los requisitos de la norma
* Como consultar los requisitos especificos
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Copias del reglamento oficial publicado
(21 CFR Part 123 Seafood HACCP Regulation)
se encuentran:

" Manual de capacitacion de SHA
Apendice 1 (pag. 211)
" Guia de la FDA

*Mantengase informado para
- adiciones periodicas
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Regulacion delineada en partes

.

Formato de norma
Subparte A: Disposiciones generales
e 123.3 Definiciones
* 123.5 BPM vigentes
* 123.6 Plan HACCP
* 123.7 Medidas correctivas
» 123.8 Verificacion
e 123.9 Registros
* 123.10 Capacitacion
* 123.11 Procedimientos de control sanitario
* 123.12 Requisitos especiales para productos importados
Subparte B: Productos piscicolas ahumados y con sabor a ahumado.
e 123.15 General
* 123.16 Controles de procesos
Subparte C: Moluscos crudos
* 123.20 General
* 123.28 Controles de fuente de origen
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Definiciones clave en el
reglamento

Diapositiva 3

* numero de certificacion
* punto critico de control
* |imite critico

* producto pesquero

* producto piscicola

* peligro

importador

moluscos

instrumento de medida
preventiva

* procesamiento

* procesador

especies que forman la toxina
escombroide

debera

autoridades de control de mariscos
mariscos en su concha
deberia

mariscos desbullados
producto piscicola

ahumado y con sabor a
ahumado

productos para el

monitoreo de procesos
etiqueta

=
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Definiciones clave en el
reglamento

Diapositiva 4

Terminologia reglamentaria “debera” y “deberia” :]

Diapositiva 5

@ = )
Productos que estan sujetos a la norma:
* productos pesqueros
* productos piscicolas
__
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¢Quién debe cumplir?

Diapositiva 6

Quien debe cumplir con la norma: w
* Importador 123.3 (g)
* Procesador 123.3 (k): nacional y extranjero
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Definir el procesamiento

Diapositiva 7

Qué comprende el procesamiento:
®* Procesamiento 123.3 (1)
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Esta norma no se aplica a:

Diapositiva 8

Esta norma no se aplica a:
* La recoleccién o el transporte de productos pesqueros y piscicolas
* Practicas como descabezado, eviscerado o congelacion con el Unico
propodsito de preparar el pescado para mantenimiento a bordo de un
barco recolector
* La operacion de un establecimiento minorista

~
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El fundamento de la regulacion

Diapositiva 9

Buenas practicas de manufactura vigentes: j
* Normas encontradas en Titulo 21, Parte 117 del Cddigo de
Reglamentos Federales
* Practicas adecuadas para la manipulacion segura e higiénica de todos los
alimentos

_J

[]
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en el apéndice 3, pag. 235
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Determinacion de si dichos
peligros tienen una probabilidad
razonable de ocurrir

Diapositiva 10

Analisis de peligros 123.6(a) j
Cada procesador debera realizar o solicitar que se realice un analisis
de peligros.

Diapositiva 11

Determinacion de si dichos peligros tienen una “probabilidad razonable de
ocurrir”: Aquellos “para los que un procesador prudente estableceria

controles”.
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Plan HACCP por escrito

Plan HACCP 123.6(b)
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.

———




Diapositiva 13

El plan HACCP ‘debera’ 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
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Diapositiva 14

*E

El plan HACCP ‘debera’ estar
firmado y fechado

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*

ste es un requisito de verificacion.

-
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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.




¢ Controles sanitarios o HACCP?

Diapositiva 16

Puede ser complicado administrar controles sanitarios en un plan HACCP. )




Diapositiva 17

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

FEDERAL
FOOD, DRUG
& COSMETIC ACT

UNITED STATES FECERAL FDIC ACY
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El procesador ‘debera’tomar
‘medidas correctivas'

Diapositiva 18

Medida correctiva 123.7 1
Cuando ocurra una desviacion de un limite critico, un procesador debera

tomar medidas correctivas.

_

Diapositiva 19

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
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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.

-

Diapositiva 21

Actividades de verificacion:
e Revision de las quejas de los consumidores
* Calibracién de instrumentos de monitoreo del proceso
* Pruebas periddicas del producto final o en proceso (opcion del
procesador)
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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
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Informacién obligatoria
en cada registro

Diapositiva 23

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

—— y retencion...

Revision de registros: j
* 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 J

Diapositiva 25

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

-
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¢ 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.

P~
Seafood HACCP
—Alliance—




SCP — Procedimientos de
Control de Saneamiento

Diapositiva 27

* Los procesadores deberian tener SCP por escrito. j

* El procesador debe monitorear y documentar los procedimientos de control
sanitario.

* Los procesadores deberan corregir las deficiencias en el saneamiento
oportunamente. J
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8 areas clave de saneamiento

Diapositiva 28

Ocho areas clave de saneamiento: j
1) Inocuidad del agua
2) Condicidn e higiene de las superficies en contacto con alimentos
3) Prevencidn de la contaminacion cruzada
4) Mantenimiento de banos e instalaciones de lavado y desinfeccion de manos
5) Proteccién contra adulterantes
6) Etiquetado, almacenamiento y uso de compuestos téxicos
7) Afecciones de los empleados
8) Exclusidon de plagas J
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HACCP y mariscos importados

Diapositiva 29

Verificacion del importador:
* Importar desde paises con un memorando de entendimiento (MOU)
* Implementar procedimientos de verificacion

_J

Diapositiva 30

Procedimientos de verificacion del importador
Los importadores deben tener:
1) Procedimientos de verificacion por escrito
2) Especificaciones de producto
3) Medidas afirmativas
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HACCP y mariscos importados

Diapositiva 31

Las medidas afirmativas pueden incluir cualquiera de las siguientes:

* Obtener el HACCP y los registros de monitoreo sanitario del
procesador extranjero para el lote que se ingresa

* Obtener un certificado continuo o lote por lote de terceros competentes

* Inspeccionar al procesador extranjero de forma regular

* Obtener el plan HACCP del procesador extranjero y la garantia por
escrito de que se cumple la norma

e Analizar el producto y obtener una garantia por escrito de que se
cumple la norma

* Realizar otros procedimientos de verificacion que proporcionen un nivel
equivalente de garantia

.
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Diapositiva 32

HACCP y productos piscicolas
ahumados

Productos piscicolas ahumados y con sabor a ahumado.

* El plan HACCP debe incluir controles para la formacion de la toxina
Clostridium botulinum durante la vida util del producto bajo
condiciones de uso incorrecto normal y moderado.

* En los lugares en los que el producto esta sujeto al 21 CFR 113 o
114, no es necesario incluir el plan HACCP en dichos controles.
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HACCP y moluscos crudos

Diapositiva 33

Moluscos crudos 123.20

* Los planes HACCP deben incluir un medio para controlar la fuente
de origen de los moluscos crudos.

* Cuando el procesamiento incluye un tratamiento que garantice la
destruccion de células vegetativas de microorganismos
significativos para la salud publica, el plan HACCP no necesita
incluir controles para las fuentes de origen. J
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HACCP y moluscos crudos

Diapositiva 34

Moluscos crudos 123.28
Los procesadores solo deberan procesar moluscos de las siguientes fuentes de
origen:

* aguas de cultivo aprobadas por una autoridad de control de mariscos.
* aguas de cultivo federales donde un organismo del gobierno federal no
prohiba la recoleccion. J

Diapositiva 35

Moluscos crudos 123.28 j
Recepcién de mariscos en su concha:
* Si la fuente de origen es un recolector, el recolector debe cumplir con los
requisitos de autorizacion.
* Si la fuente de origen es otro procesador, el procesador debe estar
certificado por una autoridad de control de mariscos.
* Los envases de mariscos en su concha deben estar correctamente
etiquetados.
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Diapositiva 36

Moluscos crudos 1240.60 (b)

Informacion obligatoria en la etiqueta:
» fecha y lugar donde se recolectaron los mariscos (estado y lugar)

* tipo y cantidad de mariscos
* numero de identificacion del recolector, nombre del recolector o
nombre o numero de registro del barco recolector

Diapositiva 37

Moluscos crudos 123.28
Los registros de la recepcién de mariscos en su concha deben documentar:
 fecha de recoleccidén
* ubicacion de la recoleccion por estado y lugar
* Cantidad y tipo de marisco
» fecha en que recibio el procesador
* Nombre del recolector, nombre o nimero de registro del barco recolector

o numero de identificacion del recolector

DEALER NAwg
Dealer Address;
—CRy. State, Zp Coge

—_CERTNg

Original Shippert Other u
Pper’s Cert, No, ifOther than Above:

Harvest Dage.

Type of Shelifish
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©Quired to be =3
th atta 1% §
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Diapositiva 38

.

Moluscos crudos 123.28

Los envases de moluscos desbullados deben tener una etiqueta que contenga:
* nombre del envasador o reenvasador
* direccion del envasador o reenvasador
* numero de certificacion del envasador o reenvasador

Diapositiva 39

Moluscos crudos 1240.60(c)
Los registros de los productos desbullados deben documentar:
» fecha de recepcion
* Cantidad y tipo de marisco
* nombre y nimero de certificacion del envasador o reenvasador
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([T} Recursos para e
desarrollo de planes

eapn’tulo 13) HACCP

En este mddulo, aprendera lo siguiente:

* Las fuentes de informacion disponibles para ayudarlo a identificar peligros
para la inocuidad de pescados y mariscos, y establecer medidas de
control.

* Cémo usar la Guia de peligros y controles de los productos pesqueros y
piscicolas (Fish and Fishery Products Hazards and Control Guidance) para
identificar los peligros y establecer medidas de control.

-

.
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Diapositiva 2
Personal W

* Procesador de pescados y mariscos

* Asociaciones comerciales

* Asesores y auditores

* Especialistas de universidades

* Inspectores gubernamentales de pescados y mariscos

* Proveedores, compradores y analistas de laboratorio

* Autoridades de procesamiento J
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Florida Sea Grant Program
https://www.flseagrant.org/seafood/haccp/

Diapositiva 3

Publicaciones W
* Programa de Capacitacion de HACCP
* Guia de peligros de la FDA




