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| | || | || Introduccion al curso de
la Alianza y HACCP
Capitulo 1
\_ J

Diapositiva 1

En este capitulo aprendera lo siguiente: j

* El objetivo del curso

* El formato del curso

» Las expectativas de los participantes

* El significado y la importancia de HACCP J




Diapositiva 2

Objetivo del curso j
* La norma HACCP de la FDA tiene un requisito de capacitacion para las
personas que desarrollan o modifican planes HACCP o revisan
registros

* El curso de capacitacion de la Alianza se puede usar para
demostrar que cumple este requisito.

Diapositiva 3

Formato del curso: w
* Reglas basicas de HACCP con la Guia de peligros de la FDA

* Norma y orientaciéon HACCP para pescados y mariscos de la FDA para
el desarrollo de planes HACCP

* Ejercicio practico grupal para desarrollar un modelo de plan HACCP J




Participacion de audiencia

Diapositiva 4

Se insta a los participantes a lo siguiente: W
* Hacer preguntas y participar en los analisis
* Participar en el ejercicio practico grupal de forma activa para
desarrollar un plan HACCP
* Asistir a todas las partes del curso
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Diapositiva 5

El Manual de capacitacion de HACCP para pescados y mariscos (libro
anaranjado) proporciona lo siguiente:
* Contenido escrito que describe cada presentacion en el curso

* Informacion de referencia y formatos que permiten desarrollar un plan
HACCP

La Guia de peligros de la FDA proporciona lo siguiente:
* Orientacion para la industria de pescados y mariscos que les permitira
identificar los peligros para sus productos y desarrollar estrategias de
control eficaces

* Una herramienta para los funcionarios reguladores que les permitira
evaluar los planes HACCP para pescados y mariscos

P e
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Definiciones y términos

Diapositiva 6
Se proporcionan definiciones y términos clave usados en la norma HACCP 1

para pescados y mariscos y en la Guia de peligros de la FDA para su

consulta en el Apéndice 4.

Apéndice 4

consulte apéndice 4, pag. 247
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Diapositiva 7

HACCP significa Analisis de peligros y puntos criticos de control

Diapositiva 8

Un sistema HACCP: j
* es preventivo, no reactivo;
* esuna herramienta de administracion que se usa para proteger el
suministro de alimentos;
» esta disefiado para reducir el riesgo de peligros para la inocuidad
de los alimentos, pero no esta exento de riesgos. J
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Diapositiva 9

Origenes de HACCP: W
* Se aplico por primera vez en la década de 1960.
* Se uso por primera vez cuando se desarrollaron alimentos para el programa

espacial.
* Adoptado por muchos procesadores de alimentos.

Diapositiva 10

Recomendacion de la Academia Nacional de Ciencias:
Todos los organismos reguladores deberian adoptar el enfoque de HACCP y

deberia ser obligatorio para los procesadores de alimentos.

3

NATIONAL ACADEMY
OF SCIENCES
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7 principios de HACCP

Siete principios de HACCP:
1) Realizar un analisis de peligros
2) Determinar los puntos criticos de control (PCC) en el proceso
3) Establecer los limites criticos
4) Establecer procedimientos de monitoreo
5) Establecer medidas correctivas
6) Establecer procedimientos de verificacion
7) Establecer procedimientos de mantenimiento de registros
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Capas de controles

Diapositiva 12

HACCP no es un sistema independiente. T
HACCP se desarrolla sobre la base de las Buenas practicas de manufactura.

HACCP

Procedimientos de control
sanitario

Buenas practicas de manufactura
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Diapositiva 1

[l

.

|

Capitulo 2

/

Programas prerrequisito
v procedimientos de
control sanitario

En este capitulo, aprendera lo siguiente:

* La importancia de los programas prerrequisito para HACCP
* Buenas practicas de manufactura (BPM)

* Procedimientos de control sanitario (SCP)

* Ejemplos de monitoreo de SCP
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Prerrequisitos

Diapositiva 2

Definicion:

Los programas prerrequisito son procedimientos, como las Buenas
practicas de manufactura (BPM), que abordan las condiciones ambientales
y de operacién que proporcionan la base del sistema HACCP.

.
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Diapositiva 3

Requisitos federales, estatales o locales
* Requisitos de defensa de los alimentos y bioseguridad
* Requisitos de la Ley de Modernizacidn de la Inocuidad de los Alimentos
(FSMA)
* Requisitos de etiquetado
~ Ley de Etiquetado de Alérgenos Alimentarios y Proteccion al
Consumidor (FALCPA)
~ Etiquetado del pais de origen (COOL)
~ Ley de Etiquetado Nutricional y Educaciéon (NLEA)
®* Permisos y licencias locales y estatales

~
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Diapositiva 4

Programas recomendados j

* Monitoreo ambiental

* Controles de envio

* Programas de retiro y rastreabilidad
* Controles del proveedor

* Mantenimiento preventivo J
Diapositiva 5
Programas prerrequisito obligatorio para HACCP para pescados y mariscos W

* Capacitacion del empleado y registros de capacitacion
* Buenas practicas de manufactura (BPM) vigentes
* Procedimientos de control sanitario de la norma HACCP para pescadosy

mariscos J
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Adiciones de FSMA

Requisitos de capacitacion: Control preventivo de alimentos para el consumo
humano (21 CFR 117)

* Los empleados deben estar calificados para realizar los trabajos asignados
® Capacitacion en higiene e inocuidad de los alimentos

*® Los supervisores garantizan el cumplimiento

* Se mantienen registros de capacitacion

-

_
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R .
e q u I S I tO S Ejemplo de registros de capacitacion

- Registro de capacitacion de empleados
de registro || oo

Puesto o funcion:
Correa de procesamiento para el horno de camarones

d e CURSOS UBICACION FECHA DE CAPACITACION FIRMA

Curso Basico de Oficina central 1 de noviembre de 2015 Bew Smutiv
Saneamiento (Alianza

capacitacion | |==x

=
BPM 117 Unidad deplanta3 | 15 de enero de 2017 25

Monitoreo de SCP Unidad de planta 3 15 de enero de 2017 BS

/7 -
CO n S u Ite p a g . 1 3 Repaso de Conocimientos| Oficina central 1 de febrero de 2017 S Otwell

Basicos de Saneamiento

Registro de capacitacion grupal de empleados

Curso: Ubicacion:
Higiene Personal e Inocuidad de los Alimentos Nivel 1 Oficina central
FECHA DE CAPACITACION: 15 de abril de 2017 FIRMA

Ben Smith, supervisor n® 1

EMPLEADOS
Nancy Polittle: Embalaje y Efiguetndo
Anyone Jones: Correa del hovrno de camarones

Wei Not: Muelle de recepeion
Bettie Pone: Pescongelado

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




BPM 117/

Diapositiva 8

Las Buenas practicas de manufactura (BPM) son la base para determinar si los
métodos de proceso producen alimentos inocuos y si los productos se
procesaron en condiciones higiénicas.

Diapositiva 9

Buenas practicas de manufactura (21 CFR Parte 117 Subparte B) 1
* Describe los requisitos para que los procesadores de alimentos
garanticen la produccion segura e higiénica de alimentos.
e Las BPM para la manufactura de alimentos, que se publicaron por
primera vez en 1969 (21 CFR Parte 110), se modificaron en 1986y,
nuevamente, en 2015 (21 CFR Parte 117).
* Las BPM actualizadas incluyen la prevencién del contacto cruzado con

alérgenos.
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BPM 117/

Los programas HACCP para pescados y mariscos deben estar basados en
un fundamento sélido que cumpla con las Buenas practicas de
manufactura (BPM) y los Procedimientos de control sanitario (SCP).

consulte pag. 235
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SCP- Procedimientos

Diapositiva 11

Las empresas de procesamiento de alimentos usan los procedimientos
de control sanitario (SCP) para satisfacer los requisitos de las BPM.

Los SCP son un medio eficaz para controlar peligros potenciales para la
inocuidad de los alimentos que pueden estar asociados a los entornos
de procesamiento y las practicas de los empleados.
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POES- Procedimientos escritos

Diapositiva 12

Procedimientos de control sanitario
Recomendados:
* Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) por
escrito
Obligatorios:
* Monitoreo
* Correcciones
* Mantenimiento de registros J
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Diapositiva 13

Ejemplos de procedimientos de control sanitario w
Control de peligros de contaminacion bacteriana cruzada

* Mantener el flujo de producto

* Ubicacion de las estaciones de lavado de manos

* Limpiezay desinfeccion de equipos

Control de peligros de contaminacion cruzada quimica o contacto cruzado con
alérgenos

* Almacenamiento adecuado de productos quimicos

* Etiguetado adecuado de productos quimicos

* Uso correcto de productos quimicos

* Programacion de la produccion para prevenir el contacto cruzado con alérgenos

y
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8 areas clave de saneamiento

Diapositiva 14

Ocho areas clave de saneamiento: j
1)Inocuidad del agua
2)Condicion e higiene de las superficies en contacto con los alimentos
3)Prevencion de la contaminacion cruzada
4)Mantenimiento de bafios e instalaciones de lavado y desinfeccion de manos
5)Proteccion contra adulterantes
6)Etiquetado, almacenamiento y uso de compuestos toxicos
7)Salud del empleado

8)Exclusion de plagas J
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Diapositiva 15

1) Inocuidad del agua:
e Fuentey tratamiento del agua que tiene contacto con alimentos
o con superficies en contacto con alimentos
e Agua que se usa en la manufactura del hielo
e Conexiones cruzadas entre los suministros de agua
potable y no potable

Diapositiva 16

2) Condicion e higiene de las superficies en contacto con alimentos:
* Disefio, mano de obra, mantenimiento y materiales usados para las

superficies en contacto con alimentos
» Limpieza y desinfeccion de rutina programadas de las superficies en

contacto con alimentos, como guantes y prendas externas J

_

~
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Diapositiva 17

3) Prevencion de la contaminacion cruzada: j
* Practicas de higiene de los empleados.
* Practicas de manipulacion de alimentos de los empleados.
* Diseno y distribuciéon de la planta.

» Separacion de productos crudos y listos para su consumo. J
Diapositiva 18
4) Mantenimiento de bafos e instalaciones de lavado y desinfeccion de W
manos:

* Mantenimiento y ubicacion de bafios e instalaciones de lavado y
desinfeccion de manos.
* Mantenimiento del sistema adecuado de eliminacidon de aguas residuales. J
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Diapositiva 19

5) Proteccion contra adulterantes:
* Proteger los alimentos, las superficies en contacto con alimentos y los

materiales de envasado de alimentos contra los contaminantes.

"

_J

DIET I \EW

6) Etiquetado, almacenamiento y uso de compuestos téxicos
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Diapositiva 21

7) Afecciones de los empleados:
* Los controles son necesarios para garantizar que las
afecciones de los empleados no contaminen los alimentos.

Diapositiva 22

8) Exclusion de plagas:
* No debe haber plagas presentes en la instalacion de procesamiento de
alimentos.
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SCP en

Requisitos de saneamiento ce |z norma HACCP para pescados y mariscos (21 CFR 123.11(b)) y su
relacion con la norma de Buenas Pricticas de Manufactura vigentes (21 CFR 117).

Parte 123.11(b)
Equipo de
mongoreo

21 GR, Parte 117, Subp

BPA 117 |

Inocuidad cel
azua

Suministro de agua

-37{a) £ suministro de agy
Instaiacones sanitanias
37|b)(3) Prevencion de co
.37{bj(3) Prevencicn de ref

Procesos y controles
.80ja)(1) Azua usada para
.80|c)|15) Hieko.

.is{a)(z]mmpe;iro‘sm
necesario para impecir el ¢
riicies, equipo y uten

consulte pag. 21-22

.qa_)(q Duer'm y fabe
para impedir & cortacto o
40|a)(2) Dizenadoz, const
contaminantes.

A0(2)(3) Instaindos pars f2
A0[z){4) Resistentes 3 a ©
A0|a)(3) Fabricados con m
laz conciciones de limpiext
&0{s)(€) Sometidos  man
A0 (3] Uniones sdheridas |

Procesos y controles
-80|c)|1) Equipo desmonta

Prevencion ce i
contaminacion
cuzaca

Personal

.10{b} Higiens ce los empl(
.10|bj(1) Prendas extericry
-10{b}(2) Higiene perzonal
.10{b}(3) Lavado ce manos
.10{b)(4) Joyas sin fijacion
.10{b}{7] Almacenamiento
.10{b}(2) Conzumo de com
.10{b}(3) Otras precaucion|

Diseno y construccion de |
.20|bj} Espaco suficente p{
prevencion contrs el conts
.35{f) Aimacenamiento y

bla 1 (cont.)

Parte
123.11(b)
Equipo de
monitoreo

21 CFR, Parte 117, Subparte B: Buenas Practicas de a Vi

5 | Proteccion
contra
adulterantes

Higiene del personal
-10(b)(5) Mantenimiento de los guantes en condiciones limpias e higiénicas

Disefio Y construccion de la planta

.20(b)(2) Espacio, disefio, separacion y practicas adecuadas para reducir el riesgo de contacto cruzado con
alérgenos y contaminacion cruzada

.20(b)(4) Condensacion y goteo: espacio adecuado en pasillos y espacios de trabajo para prevenir la
contaminacion por ropa o contacto personal

.20(b)(5) Bombillas, accesorios, etc. resistentes a las fracturas en areas ubicadas sobre alimentos expuestos
.20(b)(6) Ventilacion adecuada para minimizar el contacto cruzado con alérgenos o la contaminacion de
alimentos, envasado de alimentos o superficies de contacto

Saneamiento de superficies en contacto con alimentos
.35(d)(3) Almacenamiento, uso y eliminacion de articulos desechables para prevenir el contacto cruzado con
alérgenos

Equipos y utensilios

.40 (a)(1) Sometidos 3 mantenimiento para prevenir el contacto cruzado con alérgenos
.40(a)(6) Protegen contra el contacto cruzado con alérgenos

-40(g) Aire u otros gases comprimidos introducidos en el alimento o usados en la limpieza

Procesos y controles: prevencion del contacto cruzado con alérgenos y la contaminacion cruzada
.80(a)(4) Precauciones para prevenir el contacto cruzado con alérgenos y la contaminacion cruzada por
cualquier fuente

.80(b)(5) Materias primas e ingredientes protegidos contra el contacto cruzado con alérgenos y contra la
contaminacion

.80(c)(2) Condiciones y controles para minimizar el contacto cruzado con alérgenos o la contaminacion
.80(c)(5) Trabajo en proceso y reelaboracion para prevenir el contacto cruzado con alérgenos y la
contaminacion

.80(c)(6) Proteccion de alimentos terminados

.80(c)(7) Equipo, recipientes y utensilios construidos, manipulados y sometidos a mantenimiento para prevenir
el contacto cruzado con alérgenos y la contaminacion cruzada

.80(c){12) Masas, empanizado, salsas y preparaciones similares; contacto cruzado con alérgenos
.80(c)(13) Lienado, ensamblaje, envasado, etc.; contaminacion cruzada, contacto cruzado con alérgenos

6 | Etiquetado,

almac

y uso de

37(0)i2) nsncones sari
370)(3) Lasinstaiacione

tOXicos

37{bj(3) Las i

37{c] Eliminacon de agua
.37{d) Baios.
37|} Instalaciones para ¢

apropi

_35(b) (2) Identificacion y almacenamiento de productos quimicos toxicos
-35(c) Uso de pesticidas

7 | Controldela
salud de los

.10(a) Control de enfermedades

8 | Exclusion de
plagas

-35(c) Control de plagas
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Monitoreo
de SCP

consulte pag. 24-25

Diapositiva 23

Ejemplos de frecuencia de monitoreo y correcciones

Condicion o practica Frecuencia del sr— Correcciones

PR B Diapositiva co

Inocuidad del agua Fuente municip | Condicién o prictica | Frecuencia del monitoreo Correcciones
de saneamiento

Pozo privado: Bi

Conexiones crug
que se realicen

sanitarias fijas e
¥ agua no potab|

Conexiones crug

no estan proteg

Condicion e higiene de
las superficies en
contacto con los
alimentos

Condicion del eq
Mensualmente

equipo se repary
que cumple las

umpieza y desin
guantes y prend
alimentos: Diarii
equipo se limpiq
mariscos crudos|
Pescados y mari

(RTE, por sus sig|
horas.

Registrar las cor

Prevencion de la
contaminacion cruzada

Disefio de la plaj
mayor frecuenc|
ala instalacion.

Practicas del em
de |a produccion]
durante la prodi
&5 necesario pa
los empleados,

ilios se lav

Mantenimiento de
bahos e instalaciones
de lavado y

desinfeccion de manos.

Instalaciones para el lavado y Ia desinfeccion
de las manos: Diariamente, durante |a
inspeccion previa a las operaciones, para
garantizar que haya jabon, agua tibia y toallas
de papel disponibles y que los bafos estén en
buenas condiciones.

La concentracion de soluciones de
desinfectante para manos se debe monitorear
antes de las operaciones y cada cuatro horas
durante el procesamiento de productos listos
para su consumo (RTE).

Ejemplo: Si el sello del inodoro tiene
filtraciones, se debe reparar.

Proteccion contra
adulterantes

Proteccion contra adulterantes: Diariamente al
inicio y cada cuatro horas para garantizar que
los alimentos estan protegidos contra

contami como la ¢ ion, las
salpicaduras del suelo y el vidrio.

Ejemplo: La condensacion que cae
del cielo raso, las tuberias y los
serpentines refrigerantes ubicados
sobre las areas de manipulacion de
alimentos puede gotear sobre los
alimentos, los materiales de
envasado y las superficies en
contacto con alimentos. Se deben
separar y evaluar los productos
afectados, reparar el aislamiento de
las tuberias y aumentar la
circulacion de aire en la habitacion.

Etiquetado,
almacenamiento y uso
adecuado de
compuestos toxicos

Etiquetado, almacenamiento y uso adecuado
de compuestos toxicos: Diariamente, durante
|a inspeccion previa a las operaciones para
garantizar que los compuestos toxicos estén
correctamente etiquetados y almacenados.

Ejemplo: Si una botella no tiene
etiqueta, saquela del area de
procesamiento, identifique su
contenido y etiquétela
correctamente o destruyala.

necesario) desp

Diariamente se
cocidos.

Neveras y area
horas durante I3
procesamiento
cocido sin envag
crudo.

Afecciones de los
empleados

Afecciones de los empleados (enfermedades,
heridas, etc.): Diariamente, antes del inicio de
la produccion.

Ejemplo: Un empleado que tenga
una herida infectada en la mano
podria ser asignado a un area
apartada del procesamiento de
alimentos.

Exclusion de plagas

Exclusion de plagas: Mensualmente para
monitoreo externo. Monitoreo diario, durante
|a inspeccion previa a las operaciones para las
areas de procesamiento y almacenamiento.

Los terrenos alrededor de una planta podrian
necesitar revisiones mensuales para alejar a las
plagas: la revision del interior de |a instalacion
de procesamiento en busca de actividad de
plagas sera diaria.

Si encuentra excremento de roedor,
debe retirarlo y limpiar el area antes
del inicio. Si es un problema diario,
llame 3 una empresa de control de
plagas y busque |3 fuente de
ingreso.
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Monitoreo de SCPs

Diapositiva 24

Elementos obligatorios de los registros de monitoreo de SCP

* Nombre y direccion de la empresa
* Fecha y hora de la actividad registrada

operacion
* Procedimiento de monitoreo y frecuencia correspondiente
* Resultados del monitoreo
* Correcciones realizadas
* Firma o iniciales de la persona que realice el monitoreo

~

* Incluye las ocho preocupaciones sanitarias fundamentales pertinentes a la
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Diapositiva 25

Una instalacion procesa solo filetes congelados de salmdn del Atlantico y j
bacalao del Pacifico.

* iSe aplica el SCP relacionado con la inocuidad del agua? i COmo?
* iSe aplica el SCP relacionado con la proteccidon contra adulterantes? ¢ C6mo? J

consulte pag. 27

Ejemplo 1: Area de saneamiento clave 1: Inocuidad del agua.

Ejemplo 2: Area de saneamiento clave 5: Proteccion contra

la adulteracion y las disposiciones que se relacionan con
equipos y utensilios.
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Requisitos de SCP

Saneamiento en las normas HACCP para pescados y mariscos: j
* Los SCP son obligatorios y los POES por escrito son recomendados.
* El monitoreo de las ocho areas clave de saneamiento es obligatorio.
* El registro de los resultados de los monitoreos es obligatorio.
* Realizar correcciones y documentarlas es obligatorio.
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Comparaciones entre HACCP y SCP

Diapositiva 27

agentes patogenos

ahumados

procesamiento

Peligro Control Tipo de control | Programa de
control
Histamina Controles de tiempo y temperatura para pescados | Especifico del HACCP
producto
Supervivencia de Controles de tiempo y temperatura para pescados | Etapa de HACCP

agentes patogenos

areas de alimentos crudos y cocidos

Contaminacion por Lavarse las manos antes de tocar el producto Empleados Sanitario o SCP
agentes patogenos
Contaminacion por Limitar el movimiento de los empleados entre las Empleados Sanitario o SCP

Contaminacion por
agentes patogenos

Limpiar y desinfectar superficies que tienen
contacto con alimentos

Entorno de la
planta

Sanitario o SCP

Contaminacion
quimica

Usar solo grasa apta para alimentos

Entorno de la
planta

Sanitario o SCP
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Ejemplo de (POES) por escrito

abla

El siguiente es un ejemplo escrito de un POES para una empresa ficticia que produce productos de pescados
y mariscos crudos y cocidos RTE:

Tabla 2. Modelo de Procedimiento Operativo Estandarizado de Saneamiento

1)1 idad del agua (condicion de i clave n.® 1 de la FDA)

Controles y monitoreos:

a) Toda el agua que se usa en Ia planta proviene de un sistema municipal de agua confiable. Las
facturas de agua municipal indican que |a fuente del agua es inocua. Frecuencia del monit
Anualmente.

b) El sistema de agua en |3 planta lo disefio e instald un contratista de instalacion sanitaria Registro de control sanitario diaric con las 8 dreas clave de saneamiento
autorizado y cumple con los codigos de construccion vigentes de la comunidad. Todas las
modificaciones al sistema de instalacion sanitaria las debe realizar el contratista de instalac

Registio de coatrol sanitario diario

Facha dal informe: Nombre da la emprasa:

sanitaria y se inspeccionaran para garantizar su cumplimiento con los codigos locales de Linea 1: Pescados y mariscos crudas (no listos para su consumo| Direccion de 13 empresa:

construccion. Las copias de los informes de inspeccion de Ia construccion indican que el sis! | tinea 2: Ustos para su consumo

de instalacion sanitaria esta construido adecuadamente. Frecuencia del monitoreo: Cuand Area de saneamiento y objetivo Horaantesde | | o ineio | POP3adad Hora cada 8 a C y
instala o modifica una instalacion sanitaria. L horas horz las aperociones

c) Todas las llaves y accesorios dentro y fuera de la planta cuentan con controles antisifonaje.
inspeccionan las llaves y los accesorios para detectar la presenda de controles ant j
Frecuencia del monitoreo: A diario antes del procesamiento.

Correcciones:

a) En el caso de falla en el tratamiento del agua municipal, |2 planta detendra la produccion,
determinara cuando se produjo la falla y retendra los productos elaborados durante Ia fallz
que se pueda garantizar la inocuidad del producto. La produccion se retomara solo cuando
agua cumpla |las normas estatales y federales de calidad del agua.

b) Se haran correcciones al sistema de instalacion sanitaria para corregir los problemas, si es
necesario. La produccion se retomara solo cuando el agua cumpla 1as normas estatales y
federales de calidad del agua.

c) Lasllavesy los accesorios sin controles antisifonaje no se usaran hasta que se hayan
implementado los controles antisifonaje.

Registros:

a) Factura de agua municipal y registros de controles sanitarios mensuales.
b) Informe de inspeccion de |a instalacion sanitaria del edificio y registro de saneamiento peri
c) Registro de control sanitario diario.

2) Condiciones e higiene de las superficies en ¢ con ali (condicion de i n°2

o consulte pag. 30-40

Controles y monitoreos:

a) Las superficies en contacto con alimentos se limpian con facilidad {no tienen grietas, cavidades,
fisuras, uniones sobrepuestas, sarro mineral, etc., que dificuiten Ia limpieza y desinfeccion
adecuadas). El supervisor de saneamiento inspecciona las superfidies en contacto con alimentos
para determinar si se pueden limpiar con facilidad. Frecuencia del monitoreo: A diario.
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de pescados y mariscos

(T Peligros para la inocuidad

Capitulo 3
\ “apriio s
Diapositiva 1
0
En este capitulo aprendera acerca de lo siguiente:
* Peligros para la inocuidad de los alimentos que se han asociado con
pescados y mariscos y que se considera que “tienen posibilidad
razonable de ocurrir” si no estan sujetos a los controles adecuados.
__J
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Diapositiva 2

3
Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico que tienen una probabilidad
razonable de provocar enfermedades o lesiones si no existen los controles
adecuados.
Es posible que las Condiciones indeseables no impliquen un peligro para la
inocuidad de los alimentos en particular, pero estan sujetas a otros controles
reguladores y requisitos previos (es decir, BPM y procedimientos de control
sanitario (SCP). Entre otros ejemplos:

* |Insectos

* Cabello

* Suciedad

e Descomposicion

* Fraude econdmico

* Infracciones a las normas alimentarias no directamente relacionadas

con la inocuidad -
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Diapositiva 3

Los peligros potenciales para la inocuidad de pescados y
mariscos se pueden agrupar en dos categorias:
* Peligros relacionados con las especies
* Peligros relacionados con los procesos
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Diapositiva 4

Peligros relacionados con las especies

* Agentes patdégenos del area de recoleccion (solo moluscos)

* Parasitos (peces de escamas y mariscos)

* Toxinas naturales (peces de escamas y mariscos)

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

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

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

Peligros relacionados con los procesos

» Desarrollo de bacterias patégenas (incluye agentes patégenos generales,
Clostridium botulinum y Staphylococcus aureus))

e Supervivencia de agentes patdgenos después de la coccidn o pasteurizacion

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

e Contaminacion por agentes patégenos después de los procesos de coccidon o
pasteurizacion

* Alérgenos alimentarios

e Aditivos alimentarios

e Inclusion de metal y vidrio J
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Diapositiva 5

Microorganismos que pueden ser patégenos y causar enfermedades .
transmitidas por los pescados y mariscos:

* Bacterias

* \irus

Diapositiva 6

Peligros bacterianos:
* Infeccion transmitida por los alimentos
* Intoxicacion transmitida por los alimentos
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Diapositiva 7

Los controles de patégenos

Estrategias de control para agentes patégenos en pescados y mariscos:

* Los controles de fuentes de origen para productos de alto riesgo, como
moluscos crudos, exigen que solo se cultiven en aguas que no tengan
niveles elevados de agentes patdgenos

* Prevenir o reducir el desarrollo de agentes patégenos a un nivel
aceptable, mediante: congelacion, refrigeracion, reduccion de la
exposicion a temperaturas sobre los 4,4 °C (40 °F), secado o salazdn

* Eliminar o matar agentes patégenos mediante coccion, pasteurizacion
o uso de otros tratamientos letales sin calor

-

J
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Desarrollo de patogenos

Diapositiva 8

Cantidad de
bacterias

Fase de
reposo

>

Fase fija

Fase exponencial

Tiempo de desarrollo

Diapositiva 9

Lo que necesitan las bacterias para un desarrollo favorable:

e Alimento (nutrientes de los pescados y mariscos)
* Agua (humedad en los pescados y mariscos)

* Temperatura adecuada

* Aire, poco aire o nada de aire (oxigeno reducido)
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Patdégenos microbianos primarios

Diapositiva 10

Agentes patdgenos relevantes para productos de pescados y mariscos:

* Bacterias que forman esporas

— Clostridium botulinum

- Bacillus cereus

= Clostridium perfringens
e Bacterias que no forman esporas

- Listeria monocytogenes

- Salmonella spp. (por ejemplo, S. typhimurium, S. enteriditis)

- Shigella spp. (por ejemplo, S. dysenteriae)

- Staphylococcus aureus patégeno

- Vibrio spp. (por ejemplo, V. cholerae, V. parahaemolyticus, V. vulnificus)

- Otras (Campylobacter jejuni, Yersina enterocolitica, Shigella

spp. Y Escherichia coli)

-

y
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Controles especificos de patogenos

Diapositiva 11

Algunos controles para Clostridium botulinum en pescados y mariscos: W

* Destruir esporas durante el procesamiento (por ejemplo, procesamiento
térmico [enlatado] o coccidon adecuada para destruir las esporas).

* Prevenir el desarrollo potencial mediante salazén, secado o encurtido
(acidificacion).

* Refrigeracion adecuada, particularmente para pescados y mariscos crudos no
congelados, envasados en condiciones anaerdbicas (oxigeno limitado).

» Envasado de productos piscicolas refrigerados en pelicula permeable, que
permita suficiente exposicion al oxigeno para prevenir el desarrollo

anaerobico. J

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



Controles especificos de patogenos

Diapositiva 12

Algunos controles para Bacillus cereus en pescado y mariscos:
e Saneamiento adecuado para prevenir la contaminacion de los productos
(fuente de los productos, instalaciones de procesamiento y personal)
* Tasas adecuadas de enfriamiento para los alimentos preparados tibios
» Refrigeracion adecuada para los alimentos preparados, listos para su
consumo (RTE) de larga duracién.

-
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Controles especificos de patogenos

Diapositiva 13

Algunos controles para la Listeria monocytogenes en pescados y mariscos:
* Saneamiento adecuado para prevenir la contaminacion de los
productos (fuente de los productos, instalaciones y personal del
proceso)

-

* Refrigeracion adecuada para prevenir el desarrollo
* Coccion adecuada
* Prevencion de la contaminacion cruzada después de la coccidn
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Controles especificos de patogenos

Diapositiva 14

Algunos controles para la Salmonella spp. en pescados y mariscos: j
* Saneamiento adecuado para prevenir la contaminacion de los productos
(fuente de los productos, instalaciones de procesamiento y personal)
* Refrigeracion adecuada para prevenir el desarrollo
* Coccion adecuada
* Prevencién de la contaminacién cruzada desbués de la coccidon J
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Controles especificos de patogenos

Diapositiva 15

Algunos controles para la Staphylococcus aureus en pescados y mariscos: 1
* Saneamiento adecuado para prevenir la contaminacion de los productos
(fuente de los productos, instalaciones de procesamiento y personal)
» Refrigeracion adecuada para prevenir el desarrollo
* Coccion adecuada
* Prevencion de la contaminacion cruzada después de la cocciodn _J
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Controles especificos de patogenos

Diapositiva 16

Algunos controles para Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus y Vibrio
vulnificus en pescados y mariscos:
* Producto recolectado en fuentes aprobadas
* Refrigeracion adecuada desde la recoleccidon hasta el procesamiento
* Coccion adecuada
» Advertencias de consumo para consumidores mas susceptibles

P
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Virus

Diapositiva 17

Peligros de virus en los alimentos

®* No realmente “vivos”
* Se encuentran en todas partes
®* No crecen en los alimentos
[ ] .
No descomponen los alimentos
®* Transmitidos por personas, alimentos y aguas contaminadas
®* Causan enfermedades por infeccidn
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Diapositiva 18

Virus:

® El virus de la hepatitis A provoca fiebre y molestias estomacales, seguido de
ictericia

® El grupo de norovirus (anteriormente conocido como virus de tipo Norwalk)
provoca nauseas, vomito, diarrea y dolor estomacal (gastroenteritis); es
posible que también provoque dolor de cabeza y fiebre baja

Virus

~

Diapositiva 19

Algunos controles para los virus en pescados y mariscos:
* Producto de fuentes aprobadas
» Coccion rigurosa

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




Parasitos

Diapositiva 20

Los parasitos son organismos que necesitan un huésped para sobrevivir. w
* Existen miles de tipos en todo el mundo, pero se sabe que menos de
100 tipos infectan a las personas a través del consumo de alimentos.
* Tipos de inquietudes relacionadas con pescados, mariscos o agua:
- Gusanos parasitarios (por ejemplo, lombrices intestinales o
nematodos, tenias o cestodos y duelas o trematodos). ‘J

Diapositiva 21

Los métodos para prevenir la transmision de parasitos a los alimentos a través
de la contaminacion fecal son, entre otros:
* Buenas practicas de higiene personal de los manipuladores de alimentos
* Eliminacion adecuada de las heces humanas
* Eliminacién de las aguas residuales que no fueron lo suficientemente
tratadas para fertilizar cosechas
* Tratamiento adecuado de aguas residuales J
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Parasitos

Diapositiva 22

Gusanos parasitarios: T
* Cryptosporidium parvum
* Nematodos y lombrices intestinales (Anasakis simplex,
Pseudoterranova dicepiens, Eustrongylides spp.y Gnathostoma spp.)
* Cestodos o tenias (Diphyllobothrium latum)
* Trematodos o duelas (Chlonorchis sinensis, Heterophyes spp.,
Metagonimus spp.y otros) J

Diapositiva 23

Algunos controles para los parasitos Anisakis simplex, P. decipiens and D.
latum en pescados y mariscos:

®* Congelacién adecuada

* Coccidn adecuada

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



Diapositiva 24

Peligros relacionado con especies

de aguas de cosecha/cultivo

Peligros relacionados con las especies asociados a la zona de recoleccion o

cultivo
* Toxinas naturales
* Contaminantes ambientales quimicos
* Medicamentos para la acuicultura

J
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Toxinas naturales

Diapositiva 25

Biotoxinas: peligros que se presentan naturalmente:

* Biotoxinas de mariscos
- Intoxicacion amnésica por mariscos (ASP; acido domoico)
- Intoxicacion diarreica por mariscos (DSP; acido ocadaico)
- Intoxicacidon neurotodxica por mariscos (NSP)
- Intoxicacién paralizante por mariscos (PSP; saxitoxinas)

* Intoxicacion por ciguatera en los pescados (CFP)

* Tetradotoxinas (intoxicacion por pez globo) J
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Controles de toxinas naturales

Diapositiva 26

Control por biotoxinas de mariscos en pescados y mariscos:
* Recolectar solo los mariscos de aguas aprobadas.

Diapositiva 27

Control por ciguatera en pescados y mariscos:
* No procesar ciertos peces recolectados en aguas que han sido
designadas como potencialmente ciguatoxicas. y
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Controles de toxinas naturales

Diapositiva 28

Y
Control por tetradotoxina en pescados y mariscos:
* No procesar ciertos pescados (pez globo) que han sido designados como
potencialmente tetradotoxicos.
_

Diapositiva 29

Control por gempilotoxina en pescados y mariscos:
* No procesar ciertos peces potencialmente gempilotodxicos.
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Contaminantes quimicos
ambientales

Diapositiva 30

Controles por contaminantes ambientales quimicos
* No recolectar ni vender pescados o mariscos de aguas que las
autoridades federales, estatales o locales hayan determinado como no
aptas para la recoleccion debido a contaminacion ambiental.
* Ubicar y monitorear adecuadamente las operaciones de criaderos de
acuicultura para prevenir la contaminaciéon de estanques por
escorrentia y actividades humanas anteriores o recientes.

~
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Drogas acuicolas: uso ilegal o
Incorrecto

Diapositiva 31

Algunos controles para el uso de medicamentos para la acuicultura:
* Cuando sea necesario, usar solo ciertos medicamentos controlados de la
forma que lo indique un experto veterinario reconocido.

* Realizar pruebas para detectar cualquier residuo excesivo en los
productos finales.

-

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



Escombrotoxina
(intoxicacion por histamina)

Diapositiva 32

Control por escombrotoxina potencial en pescados y mariscos:
* Controles de temperatura a partir del momento de la recoleccion,

durante el procesamiento, el almacenamiento y hasta la distribucion del
producto

_J
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Diapositiva 33

Peligros relacionados
con los procesos

Otros peligros para la inocuidad de los alimentos relacionados con el proceso
e Aditivos alimentarios

* Alérgenos alimentarios
* Inclusion de metal y vidrio

_
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Peligros relacionados

con los Procesos

Ejemplos de aditivos alimentarios
* Conservantes (por ejemplo, nitrito y sulfito)
» Suplementos nutricionales (por ejemplo, vitaminas)
* Aditivos colorantes

Diapositiva 35

Controles de los ingredientes incorporados intencionalmente en pescadosy w
mariscos:

e Usar el tipo y la cantidad adecuados de ingredientes.

* Etiguetar el producto para informar a los consumidores (por ejemplo,

sulfitos). J

_
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Alérgenos alimentarios

Diapositiva 36

Alérgenos alimentarios mas comunes:
* Leche
* Mani
* Porotos de soya
* Huevos
* Frutos secos
* Trigo
* productos pesqueros
* Crustaceos

Diapositiva 37

a

Control por alérgenos potenciales en pescados y mariscos:
* Etiquetado del producto para informar a los consumidores.
* Implementar programas prerrequisito adecuados y un programa estricto
de saneamiento para evitar el contacto cruzado de todos los alérgenos.
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Peligros fisicos

Diapositiva 38

Peligro fisico:

y que puede provocar lesiones fisicas

Cualquier material externo que no se encuentra normalmente en los alimentos

3

__

Material éPor qué es un peligro?

Vidrio Cortes, sangrado; puede necesitar cirugia para
encontrarlo o retirarlo.

Metal Cortes, dientes rotos; puede necesitar cirugia para retirarlo.
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Controles de peligros fisicos

Diapositiva 39

Control por inclusion potencial de vidrio en pescados y mariscos:
e Examinacion de recipientes de vidrio para detectar fracturas

Diapositiva 40

Controles por inclusion potencial de metal en pescados y mariscos:
* Equipo de monitoreo para detectar desgaste y fracturas.
* Revisar los productos con detectores de metal.
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(1T Etapas preliminares a

desarrollo de un plan
\Capu’tulo4) HACCP

En este capitulo, aprendera lo siguiente:
* La importancia de las etapas preliminares en el desarrollo del plan HACCP

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



Prepararse |

Diapositiva 2

Etapas preliminares:
* Reunir al equipo de HACCP
* Describir el producto, el uso y los consumidores previstos
* Desarrollar un diagrama de flujo del proceso
* Desarrollar una descripciéon del proceso
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Equipo de HACCP... équien es un
miembro?

v v
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¢ Qué cosas estan involucradas?

Diapositiva 3

La descripcion del producto debe incluir lo siguiente:
* Tipo de producto de pescado o marisco (especie y forma del producto
terminado)

* Dénde se compra el producto

* Como se recibe, almacena y envia el producto

* Como esta envasado el producto

* Uso previsto )
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¢ Quée cosas estan involucradas?
.

Formulario de descripcion del producto para especies de pescados y mariscos

Nombre Como esta

comercial Donde se comprael | Como se recibe el Como se almacena el Como se envia el et Hso brevisto Consumidor
aceptable y producto (fuente) producto producto producto P previsto
5 producto
especie
o = = = o
i | . " |8l s. |22 (6| 2| &
5 | 5 |55|8|le|8(2|8|c|8|2|8|c|8|=2]s| 5] 8|8282 2 2
® s |83ls(2| 3|8l |2(2|8ls|2| 81°| =238 wm |o5la§ 3 &
2 3 o | = S| 5 o | = o & > = S 5 S o X8 T | a2 22 o P
21| 3 g sle|s| sl | s | &l 5| 5| &8 823 = |2 sls8l £ S
£ &3] S|z Slele 81218 8% | ¢ (8%8°] = 8
o
ol 5|5 |8 2 £

>/

consulte pag. 73
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Flujo del proceso basico

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

Recepcion

v

Procesamiento

V

Envasado

v

Almacenamiento

-
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Empresa de pescado y mariscos

AV :

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

Nombr_e Donde se compra = : : 5 : Como esta -
comercial Vorod Como serecibeel | Como se almacenael Como se envia el sadadl U 2 Consumidor
aceptable y P R producto producto producto A mes SO peeiitD previsto

5 (fuente) producto
especie
o b= E
e | Bl 8 o| 21 e o | =2 =] ) 2 1S ® c © S o|lg ) =
gleisslEie|B|8lE|8 |2 |8 2 8|8 |8 sel8deliesel2? 22| 53
g 2|28l els|ls|lS|e|ls)1e|2 |28 558|s5|28 sl 5 | 5%
7] S|l 2] £ = & 21 2 = =5 o = = = D N 8 el -8B =] 39
¢ |B8|g8lE|C|s|S|lE|E|s|eslE|E|8|S8 |Z83]|28€3s|8S) 83| 8°
a |.£ al ¥ =2 o = o = Lﬁ w > o S »n| O [ a
Filetes de mahi-
mahi X X X X X X X
(Coryphaena sp.)

y

consulte pag. 74-76
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Etapas de procesamiento de XYZ

Diapositiva 7

Ejemplo de diagrama de flujo del proceso para la produccion de filetes
frescos de mahi-mahi para Empresa de pescados y mariscos XYZ

.

Diagrama de flujo del proceso

LRecepcién de filetes J
I

( Almacenamiento refrigerado j
I

C Corte j

CPesaje, envasadoy etiquetadoj
I

[Almacenamiento del producto terminado]
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Principio 1:
Analisis de peligros

\_ Capitulo 5 /

Diapositiva 1

)
En este capitulo aprendera a hacer lo siguiente:
* Realizar un analisis de peligros
* |ldentificar los peligros significativos
* Identificar las medidas de control
S

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



Definicion clave

Diapositiva 2

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

Peligros parala [ * bioldgico
inocuidad delos 4 * quimico
alimentos * fisico

—
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Por qué realizar un analisis de
peligros?

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

PREVENIR ELIMINAR REDUCIR

PELIGRO

F

2




Como realizar un analisis de

peligros

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

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



Preparar la hoja de trabajo de

analisis de peligros

Hoja de trabajo de analisis de peligros en blanco

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa: Descripcion del producto:

Direccion de la empresa: Método de almacenamiento y distribucién:

Uso y consumidor previstos:

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

Etapas de Indique todos los ¢El peligro potencial para la | Justifique la decisiéon | ¢Qué medidas de control se | ¢Es esta etapa un punto
procesamiento peligros potenciales inocuidad de los alimentos que tome en la pueden aplicar para prevenir, critico de control?
para la inocuidad de los (introducido, aumentado o columna 3 eliminar o reducir este peligro (Si o No)
alimentos que podrian | eliminado), es significativo en significativo?
estar relacionados con esta etapa?
este producto y proceso (Si o No)
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ETAPA 1 — Indicar las etapas del proceso

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

-

Diagrama de flujo del proceso

consulte pag. 75

LRecepcio’n de filetes J
I
C Almacenamiento refrigerado j
i |
l( Corte j
. | _
CPesaje, envasadoy etiquetadoj
[
[Almacenamiento del producto terminadoj
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Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa:

Empresa de pescados y mariscos XYZ

Descripcion del producto:

Filetes frescos de mahi-mahi

Direccion de la empresa:

238 Coastal Lane, Happy Beach, XX

Método de almacenamiento y distribucion:

Almacenado y distribuido en hielo

Uso y consumidor previstos:

Para ser cocinado y consumido por
todo tipo de publico

(1) (2) 3) (4) (5) (6)
Etapas de Indique todos los ¢El peligro potencial para Justifique la ¢Qué medidas de ¢Es esta etapa un
procesamiento peligros potenciales la inocuidad de los decision que control se pueden punto critico de
para la inocuidad de alimentos (introducido, tome en la aplicar para control? (Si o No)
los alimentos que aumentado o eliminado), columna 3 prevenir, eliminar o

podrian estar
relacionados con este
producto y proceso.

es significativo en esta
etapa? (Si o No)

reducir este peligro
significativo?

Recepcion de
filetes frescos

Almacenamiento
refrigerado

Corte

Pesaje, envasado
y etiquetado

Almacenamiento
del producto

terminado

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




Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ Descripcién del producto: Fil

Método de almacenamiento y

238 Coastal L H Beach, XX
T Ty ry— oastal Lane, Happy Beach, Almacenado vy distribuido en |

Uso y consumidor previstos: i

Lista todos los " "

(3) (4) ‘

Etapas de Indique todos los ¢El peligro potencial para Justifique la ¢Quém

p a So S d e procesamiento peligros potenciales la inocuidad de los decision que control
para la inocuidad de alimentos (introducido, tomeen la aplic

los alimentos que aumentado o eliminado), columna 3 prevenir,

[ J dri t ignificati t duci
procesamiento | by | e S

producto y proceso.

Recepcién de
& | filetes frescos

Diagrama de flujo del proceso
-’

—— Columna 1: Enumere
W | e todos los pasos del
FAlmacenamiento refrigerado j
= 1 proceso desde el
|(L Corte j— = = = - | Corte

[ diagrama de flujo del
[—Pesaje, envasadoy etiquetadol proceso

l >~

5 -
LRecepcic’m de filetes J s
[ -7

Al .
Pesaje, envasado

[;Almacenamlento del producto termlnadoJ y etiquetado

S
N
N
N

~ | Almacenamiento
i A del producto
e terminado
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ETAPA 2 — Identificar los peligros potencial

Diapositiva 7

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

-

y

—

Peligros relacionados con las especies
* Agentes patogenos del area de recoleccion (solo moluscos)
I . I . . d d * Paréasitos (peces de escamas y mariscos)
Pe I g ro S p a ra a I n O C u I a * Toxinas naturales (peces de escamas y mariscos)
* Escombrotoxina o histamina (solo ciertas especies de peces de escamas)
* Contaminantes quimicos ambientales (peces de escamas y mariscos

de pescados y mariscos s o rac

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

. . Peligros relacionados con los procesos
e Re I a C I O n a d OS CO n I a S e S p e C I e S * Desarrollo de bacterias patégenas (incluye agentes patégenos generales,

Clostridium botulinum y Staphylococcus aureus))

[ ] Re I a C i O n a d OS CO n |OS p rocesos * Supervivencia de agentes patégenos después de la coccion o pasteurizacion

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

s * Contaminacidon por agentes patdgenos después de los procesos de coccion o
(G U Ia d e Ia F DA) pasteurizacion

* Alérgenos alimentarios
* Aditivos alimentarios
* Inclusion de metal y vidrio

= .
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Diapositiva 8

Use la Guia de peligros como una herramienta para identificar peligros
potenciales.

(Tabla 3-2, pag. 31)

PELIGROS POTENCIALES RELACIONADOS CON ESPECIES DE VERTEBRADOS

Nota: Se deben identificar los paio del Grea de recoleccion como un peligro potencial relacionado con la especie, si le consta
o tiene motivos para pensar que el pescado se consumird sin un proceso que sea lo suficientemente efectivo para eliminar los agentes
patdgenos o si usied expresa, efiqueta o prefende que el se consuma de esa forma. [Consulte el Capitulo 4 para orientacién
sobre el confrol de los agentes patdgenos del Grea de recoleccion).

_

PELIGROS

SUSTANCIAS
QuUIMICAS
AMBIENTALES

TOXINAS ESCOMBROTOXINA
NATURALES [HISTAMINA)

MEDICAMENTOS

DENOMINACION COMERCIAL INOMBRES EN LATIN PARASITOS DE ACUICUTURA

CAP 5 CAP & CAP7 CAPO CAP 11

s Pe PNCHAGUA O
de los ?lf)df‘(' ry Products (AEWPE OF FVER
{Fish ond V‘Shégcnuo\s Gy HERRING|

ds and Conl

rmu;i.rm ABRL20

CAIMAN (ALLIGATOR)

CAIMAN,
DE ACUICULTURA
(ALIGATOR,
AGUACULT URED)

SERVIOLA (AMBERIACK]

SERVIOLA
O PERCA PLATEADA
{AMBERIACK
oR 1]

YELLOWTAL,
AGUACULT URED)

EAM

EAM

ANCHOA (ANCHOVY) EAM

EAM

EAM

ANGELITO |ANGELFISH)




Relacionados con las especies (La Guia, pag. 46)

Identificacion de peligros potenciales relacionados con las especies
Parte de la Tabla 3-4 de la Guia de peligros, Tabla de peligros potenciales relacionados con las especies de vertebrados
Nombres comerciales Nombres en latin X
Peligros
. . Sustancias Medicamentos
o Toxinas Escombrotoxina B
Parasitos 2 : quimicas del para la
naturales (histamina) : : :
medio ambiente| acuicultura
CAP.5 CAP.6 CAP. 7 CAP. 9 CAP. 11
Mahi-mahi Coryphaena
spp. v
Mahi-mahi, Coryphaena
cultivado spp. v 7 .
Marlin Makaira spp.
v
Tetrapturus
spp. v
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Relacionados con los procesos

Lea
cuidadosamente
cada descripcion
del producto
terminado vy el
tipo de empaque

(La Guia, pag. 73)

Diapositiva 10

Identificar los peligros potenciales relacionados con los procesos
Parte de la Tabla 3-4 de la Guia de peligros, Tabla de peligros potenciales relacionados con los procesos
Producto alimentario Tipo de envasado Peligros
terminado *
2 “»
. 5[5 8 | &
g §§(fck [ Bss
) - ) s .g’ a3 2
o8 23 |8as e =
® 2 -4 ﬁ 2%« 253
o - ‘§ ) 3 48 e 8v
8 2 - 5 g ° & 2 g 2 N8
% = & § 2 £s %z 3 § g E i
= [ s T 8 —
Sel @ ||z |28 (285 [2s835||38/|¢8
o | 3 E| ¢ |gae ,g§, §28| ¥ = H
gg| S (33 |gs|g3; 388 7| 2|3
te| S5 2 |s¢|322 [E28| 8| 2| §
§E| 8| £| 5|22 |28\ 28| 2| 2| 2
2w |2 3 B T
o e e e e e e e | T e s
Pescado crudo distinto de Envasados con oxigeno reducido
ostras, almejas y mejillones (por ejemplo, envasado al vacio,
(peces de escamas y peces sin mecanico, chorro de vapor, llenado
escamas) en caliente, atmosfera modificada v 37 v »,
(MAP, por sus siglas en inglés),
atmosfera controlada (CAP, por sus
siglas en inglés), sellado hermético
0 en aceite)
Pescado crudo distinto de Distinto al envasado con oxigeno
ostras, almejas y mejillones reducido v v &
(peces de escamas y peces sin
escamas)
alimentos preparados Envasados con oxigeno reducido
parcialmente cocidos o sin cocer (por ejemplo, envasado al vacio,
mecanico, chorro de vapor, llenado
en caliente, atmadsfera modificada v v v v v
(MAP, por sus siglas en inglés),
atmoasfera controlada (CAP, por sus
siglas en inglés), sellado hermético
0 en aceite)
alimentos preparados Distinto al envasado con oxigeno
parcialmente cocidos o sin cocer reducido v v v v
1 Es posible que necesite incluir peligros potenciales de mds de una “categoria de producto alimentario terminado” si el producto coincide
con mds de una descripcion.
2 Este peligro solo se aplica si tiene conocimiento o motivos para saber que el pescado serd consumido sin un proceso suficiente para
eliminar agentes patégenos o si expresa, etiqueta o si tiene la intencion de que el producto se consuma en ese estado.

D
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Relacionados
con los procesos

(consulte la Guia, pag. 73)

No
olvides leer
las notas al -_

pie

TABLA 3-4

PELIGROS POTENCIALES RELACIONADOS CON EL PROCESO

mejillones crudos

reducido (por ejemplo,
envasado con vacio
MRcdmicoghorro de
vapor, lenadc™
caliente, atmdsfera
modificodo, atmésfera
controleda, sellado 3
hermético o en aceite]

ENVASE
) Zz

7] z & I '06

- Qo |8 B 295

& Q S |z.2 | 238

83 2 8 (233 | E38
= = 3 = g v] <= & VR 2 o
S8 | 2 | B | 8 | 283z (2588 3223 5| B
2| 5[ 2| 2 [228 |8 g8E3| z%8 [ » = =
BE | B | 3| 2 | S22 |5328°( 833 (98| 5 | %
PRODUCTO G o} g = =45 |3G20| 25 z £ IS 2
AUMENTARIO TPODEENVASADO | X3 | E g | 233 . 2 55) g| 822 8 5| 3 3

FINAL' w o < . < -2 73 =2 W

59| 2| 2| 2 |Bs2|s838| 282 (< |3 | 2
- o) s | oF: iz ;8 > p z
&z 4 6 £ 3 E SO 220 T

== = o s |5%2 | z >

7 . @ = (Z) o9 g

2 g |8 S 38

S 3 x>

CAP. CAP. CAP. CAP. CAP. CAP. CAP. CAP CAP CAP

12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
QOstras, almejas y Envasados con oxigeno v v v v v

Osiras, almejas y
mejillones crudos

Aparte del envasado
con oxigeno reducido

Pescado crudo
aparte de osiras,
() {|)

Envasados con exigeno
reducido (por ejemplo,
con vacio

[pece's marinos de
escama y peces
que no son de
escoma)

mecénico, chorro de
vapor, lenado en
caliente, atmésfera
modificede, aimésfera
convoleda, sellado

hermético o en aceite]

Pescade crudo
aparte de osias,
almejas y mejillones
(peces marinos de
escama y peces
que no son de
escama)

Aparte del envasado
con oxigeno reducido

Alimentos
preparados
parcialmente
cocidos o sin cocer

Envasados con oxigeno v v
reducido (por ejemplo,
envasado con vacio
mecénico, chorro de

v:rov, llenado en
caliente, atmdsfera
modificedo, etmésfera
controlada, sellado

hermélico © en aceite}

Alimentos
preparados
porcialmente
cocidos o sin cocer

Apaorte del envasado v
con exigeno reducido
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Diapositiva 11

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

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ Descripcion del producto: Filetes frescos de mahi-mahi
Direccion de la empresa: Método de almacenamiento y distribucidn:
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo

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

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

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

producto y proceso

pgedinic | iHnowe XYZ encontro 3 peligros potenciales para
Es i para filetes frescos de mahi-mabhi

Indicar todos los peligros potenciales para

cada etapa de procesamiento

Inclusién de metal
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Indicar todos los

procesamiento

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

peligros potenciales para cada etapa del

Hoja de trabajo de analisis de peligros [ (2) L & . ()
Etapa de procesamiento indique todos los &€l peligro potencial Justifique la decision &Qué medidas de control | :Es esta etapa un
peligros potenciales para la inocuidad de los que tome en la den aplicar para itico de
Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ Descripcion del producto: Filetes frescos de mahi- paralai i de i i columna 3 prevenir, eliminar o control? (Si 0 No)
los que o reducir este peligro
podrian estar eliminado), es significativo?
Direccion de la empresa: Método de alt i y di relacionados con este significativo en esta
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo producto y proceso etapa? (i o No)
—
Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y ¢ | Corte Histamina No
por todo tipo de publico
(1) (2} (3) (&) (s) i T
Etapade Indique todos los peligros |  ¢El peligro potencial parala |  Jjustifique la decision éQué medidas de control
procesamiento potenciales para la inocuidad de los alimentos que tome en la se pueden aplicar para Alérgenos alimentarios si
inocuidad de los {introducido, aumentado o columna 3 prevenir, eliminar o
alimentos que podrian eliminado), es significativo en reducir este peligro —_—
estar relacionados con esta etapa? (Sio No) significativo?
este producto y proceso
Rece, Histamina - El uso incorrecto del Los filetes de mahi-mahi se
filetef frescos tiempo yla envian en envases inclusidn de metal No
durante en hielo
el transito podria (cantidad suficiente de
causar la formacion de hislo)
histamina en &l —
pescado
—
Alérgenos alimentarios El pescado es un Los filetes se etiquetaran Pesaje, sovasaday thestanpsra, Ao
s alérgeno alimentario con el nombre comercial etiquetado
en la etapa de pesaje,
envasado y etiquetado
(etiquetado correcto)
Inclusion de metal s No hay probabilidad — Alirganos mentarios 2
de que ocurra en esta
- etapa
AlmageramiE=hto | Histamina El uso incorrecto del Los filetes de mahi-mahi se Inclusion de metal No
refrigerado tiempo y la entierran en hielo y se
durante en una camara
el ' i 2 S~
podria provocar la (enfriamiento adecuado con S —
formacion de hielo) i i si -
histamina en el refrigerado del prodficto
pescado
Alérgenos alimentarios El pescado es un Los filetes se etiquetaran con
alérgeno alimentario. el nombre comercial en la e
etapa de pesaje, envasado y
etiquetado (etiquetado Alérgenos alimentarios No
correcto) —=
Inclusion de metal No hay probabilidad
~— de que ocurra en esta
- etapa .
Inclusion de metal No




ETAPAS 3 & 4 — Evaluacion vy justificacion de
peligros

Diapositiva 12

Etapas 3 y 4: Evaluacidn y justificacion de peligros. Determinar cuales
son los peligros significativos y explicar por qué.

¢Es esto
significativo?




Diapositiva 13

]

Para determinar si un peligro es significativo, considere dos preguntas:
1) ¢Esrazonablemente probable que el peligro ocurra en el producto

terminado si no hay control? ¢Es esto
. : significativo?
2) ¢Esprobable que el peligro provoque enfermedades a los =~

consumidores? VS_\
O

~G : >l
Diapositiva 14 ,‘ {

e ﬂ
Ejemplo: mahi-mahi fresco 4’\1;
¢Que peligros son significativos en la primera etapa del proceso, Recepcion?
Histamina (¢Si o no?)
Alérgenos (¢Si o no?)
Inclusion de metal (¢Si o no?)
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Responde la pregunta para cada columna

Diapositiva 15

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

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ

Descripcién del producto: Filetes frescos de mahi-mahi

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

Método de almacenamiento y distribucion:
Almacenado vy distribuido en hielo

Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por

todo tipo de publico

(1)
Etapa de
procesamiento

(2)

Indique todos los
peligros potenciales
para la inocuidad de

los alimentos que

podrian estar
relacionados con este
producto y proceso

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

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

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

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

Recepcion de
filetes frescos

Histamina

Si

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

Alérgenos alimentarios

Si

El pescado es un
alérgeno alimentario

Inclusién de metal

No hay probabilidad de
que ocurra en esta
etapa

(consulte pag. 88)
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ETAPA 5 — Identificar las medidas de control

(columna 5

Etapa 5: Identificar las medidas de control para cada peligro significativo.

PREVENIR ELIMINAR REDUCIR

Diapositiva 17

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

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

PELIGRO

2

__J
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Medidas de control

Diapositiva 18

Medidas de control para bacterias patdgenas, virus y parasitos

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

Virus
1) Coccion
2) Control de fuente de origen
Parasitos
1) Coccion
S 2) Congelado F
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Medidas de control

Diapositiva 19

Medidas de control para peligros quimicos y fisicos

=

Peligros quimicos (Toxinas naturales, pesticidas, residuos de medicamentos,
aditivos para alimentos y colorantes no aprobados, histamina)

1) Control de fuente de origen

2) Controles de tiempo y temperatura

3) Controles de produccion

4) Controles de etiquetado

Peligros fisicos (Metal, vidrio, etc.)
1) Control de fuente de origen
2) Controles de produccion w
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ejemplo: Mahi-mahi fresco/XYZ

Diapositiva 20

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

Hoja de trabajo de analisis de peligros

XYZ

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos

Descripcion del producto: Filetes frescos de mahi-mahi

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

Método de almacenamiento y distribucion:
Almacenado y distribuido en hielo

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

(1) (2)
Etapa de Indique todos los peligros
proc ient: potenciales para la

inocuidad de los
alimentos que podrian
estar relacionados con
este producto y proceso

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

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

(s)
éQué medidas de control se
pueden aplicar para prevenir,
eliminar o reducir este
peligro significativo?

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

Recepcion de
filetes frescos

Histamina Si El uso incorrecto del Los filetes de mahi-mahi se
tiempo y la temperatura envian en envases
durante el transito enterrados en hielo (cantidad
podria causar la suficiente de hielo)
formacion de histamina
en el pescado
Alérgenos alimentarios Si El pescado es un Los filetes se etiquetaran con
alérgeno alimentario el nombre comercial en la
etapa de pesaje, envasado y
etiquetado (etiquetado
correcto)
Inclusion de metal No No hay probabilidad de

que ocurra en esta
etapa

___
(consulte pags. 91-94)
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Todos los peligros potenciales
se deben considerar

Diapositiva 21

Todos los peligros para la inocuidad de los alimentos se deben
considerar en el analisis de peligros, pero no es necesario distinguirlos
como bioldgicos, auimicos o fisicos.
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Capitulo 5: Principio 1 —
Analisis de riesgo




| | |H Principio 2:

Determinacion de los
 Caritulo 6 ) guntos criticos de control

En este capitulo aprendera lo siguiente:
* La definicion de un punto critico de control (PCC).
* La relacion entre los peligros significativos, las medidas de control y los PCC.
» Como pueden los PCC ser diferentes para distintos productos y procesos.
* Herramientas para ayudarlo a determinar qué etapas son PCC.
» Ejemplos de PCC para distintos peligros de inocuidad de los alimentos.
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é¢Que es un punto
de control critico?

Diapositiva 2

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

4

Diapositiva 3

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

Diapositiva 4

Los PCC pueden ser etapas en las que se puede prevenir un peligro. j
Medidas de control PCC

Formulacion Etapa de mezcla
Tiempo/control de Te. Almacenamiento refrigerado

Certificados de proveedor Etapa de recepcion
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Eliminacion de peligros

Diapositiva 5

Los PCC pueden ser etapas en las que se puede eliminar un peligro. J
Medidas de control PCC

Coccion Etapa de coccion

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

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



Reduccion de peligros

Diapositiva 6

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

aceptables.

Medidas de control PCC

Control de fuente de origen Etapa de recepcion
Tiempo/control de Te. Etapa de coccion
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Mas de un peligro

Peligros multiples y PCC tnico

Producto = Ostras vivas (mariscos en su concha)

Peligros = Agentes patogenos en el lugar de recoleccion + Toxinas naturales +
Contaminantes quimicos

PCC unico = Recepciodn

-

Peligro unico y PCC multiples

Producto = Lomos de atun fresco

Peligro = Histamina

PCC multiples = Recepcion + Almacenamiento refrigerado
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Especificos por producto
Y proceso

Los PCC son especificos por producto y proceso y se ven afectados por lo 1
siguiente:

* Diseno de la planta o la linea de procesamiento

* Formulacion del producto terminado

* Flujo del proceso o serie de etapas de procesamiento

* Equipo de procesamiento

* Ingredientes

* Programas de saneamiento u otros programas de apoyo _J
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Diapositiva 9
Arbol de decisiones de PCC

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

' '

Si No —>» NoesunPCC

'

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

' '

si No Modifique esta etapa,

proceso o producto

1

éEs necesario el control Si
en esta etapa para fines
de seguridad?

¢ No es un
No —» pcC ——> Detenga®

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

' '

Si No —>» NoesunPCC —>» Detenga®

'

PCC
*Avance a la siguiente etapa en el proceso

ALIANZA NACIONAL DE HACCP PARA PESCADOS Y MARISCOS PARA CAPACITACION Y EDUCACION
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Llenar la hoja de
trabajo de
analisis de
peligros

|dentificar los
PCC

(consulte pag. 101 -102)

Diapositiva 10

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

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ

Descripcion del producto: Filetes frescos de mahi-mahi

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

Método de almacenamiento y distribucion:
Almacenado y distribuido en hielo

Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por

que oCurTa en esta etapa

todo tipo de publico
(1) (2} 13 [ = (&)
Etapa de Incique tocos 1oz iEl pefgro p ifique la deczion que Qus medicas de control s ifz eztn etapa un
P i peligros p i pera la inocuidad de los tome en i columna 3 pusden aplicar pera preveni, punto critico de
para Ia inocuidad ce (intr slimirar o regucr ste pefigro | control? {Si o No)
o3 alimentos que sumentado o significativo?
podrian eztar eiminado), ez
relacionados con exte significativo en esta
producto y procezo etape? (Si o No
Recepcicn ce Histamina si Bl uzo incorrecto del Loz filetes de mahi-mahi s2 si
filetes frescos tiempo y Ia temperatua envian en enveses enterrados
durante el transito podris &n hielo (cantidad suficents ce
cauzar s formacion ce hieio)
histamina en &l pescado
Ajergence alimentarios si El pescado es un alergend Lo filetes z& etiquetaran con No
simentario el nombre comercaien is
etapa de pesaje, evazaco y
etiquetado [etiquetado
correcto)
Incusion de metal No No hay prodediiidss de
que OCurTa en esta etape
Aimacenamiento | Histamina si El uzo incorrecto del Los filetes de mahi-mahi s2 Si
refrigeraco tiempo y Ia temperatura entierran en hieio y &
durante el aimacenan en una camars
aimacenamiento podra frigorifica refrigerada
provocar i formacion ce (enfrismiento adecusdo con
histamina en el pescado hieio)
Ajsrgence alimentarios si El pezcado ez un alérgend Loz filetes = atiquetaran con el | No
simentaric nombre comercial en la etaps
Ce pesaje, erwasado y
etiquetado [etiquetado
correcto)
Incuzion de metsl No No hay prodadiiidad de

—

(6)
¢Es esta etapa un
punto critico de
control? {Si o No)
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Use las
recomendaciones en s m i )

la Guia de la FDA o Ty P

Cuoria edicon: ABRL 2011

Por ejemplo, ‘los probables T Dot
P C C ’ p O r I a fo r m a C i o n d e Z descabezado y evisceradc %

4 © fileteado manual:
histamina (GUI’a de Ia FDA’ paH ;’ fermentacion;

salmuerado y salazon;
ahumado:

secado:
relleno.

122 -124)

mezcla (por ejemplo, preparacion para
ensalada):

©  porcionado:

Y alergenos alimentarios .

*  enfriamiento fingl después del
, I F D A p a’ g 3 6 4) Procesamiento y envasado:
L]
(G u |a d e a ’ *  almacenamiento de materia prima,
productos en Proceso y productos
terminados en refrigeracion,

CION Y EDUCACION
ARISCOS PARA CAPACITA

CCP PARAPESCADOSYM
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.. .aqui o mas adelante

Cada ‘Si’ en la columna 3 requiere

Diapo: a 10
Empresa de pescados y mariscos XYZ: filetes frescos de mahi-mahi l I n a res F) l I esta e n I a ‘ O I u I ' I n a 6
Hoja de trabajo de analisis de peligros
Nombre de la empresa: Empresa de pescados y mariscos XYZ| Descripcion del producto: Filetes frescos de mahi-mahi W
(3) ) (5) (6)
Direccién de la empresa: étodo de al . distrit dos los ZEl peligro potencial para Justifique la decision que éQué medidas de control | ¢Es esta etapa un
presa: acenan Y cistr lenciales Ia inocuidad de los tome enla columna 3 se pueden aplicar para | punto critico de
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo bl alimentos (introducido, prevenir, eliminar o control? (Si o No)
fe podrian aumentado o eliminado), reducir este peligro
Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por BB EE € s'g"'ﬁca"','“ en esta Eetticaticy
N L. y proceso etapa? (Si o No)
todo tipo de publico
W @ @) @ © No No es probable que ocurra,
el tiempo en esta etapa y en
Etapa de Indique todos los ¢El peligro potencial Justifique la decision que | ¢Qué medidas de control se | ¢Es esta etapa un IO
procesamiento peligros potenciales para la inocuidad de los tome en la columna 3 pueden aplicar para prevenir, | punto critico e @ ug(a d; AU mizums
para la inocuidad de alimentos (introducido, eliminar o reducir este peligro | control? (Si o No) . :enos
los alimentos que aumentado o significativo?
podrian estar eliminado), es ) : i ) ) )
relacionados con este e entarios si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetaran | No
e ———— etapa? (Si 0 No) alimentario con el nombre comercial
enla etapa de pesaje,
— — envasado y etiquetado
Recepcion de Histamina si £l usg incoM de| Los filetes de mrn% Si - = =] (etiquetado correcto)
filetes frescos dpo y la temperatura envian en envases entel los. ’
& | urante el trinsito podia en hielo (cantidad suficiente d gt No No es probable qug los
( causar la formacién de hielo) cuchillos para filetear SE\
histamina en el pescado astillen y contaminen el \
producto con metal
Alérgenos alimentarios si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetaran con No \
alimentario el nombre comercial en la No No es probable que ocurra,
etapa de pesaje, envasado y el tiempo en esta etapa y en \
etiquetado (etiquetado la de pesaje, envasado y
correcto) etiquetado es de 30 minutos <
0 menos g
Inclusién de metal No hay probabilidad de
Que ocurra en esta etapa entarios si £l pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetan qlln | s
alimentario el nombre comercial en
esta etapa (etiquetado
Almacenamiento | Histamina El uso incorrecto del Los filetes de mahi-mahi se Si correcto)
refrigerado tiempo y la temperatura entierran en hielo y se W _
durante el almacenan en una camara P‘ -
almacenamiento podria frigorifica refrigerada etal No No hay probabilidad de
provocar la formacién de (enfriamiento adecuado con que ocurra en esta etapa ,
histamina en el pescado hielo) a
Si Puede haber un uso Los filetes de mam §
Alérgenos alimentarios Si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetaran con el | No anorrectto degtlemim yl a hmalhl e emlle"a" en
alimentario nombre comercial en la etapa emperaturs durante € \e0 Y se aimacqagh
de pesaje, envasado almacenamiento una camara fri -y
pesaje, env: v refrigerada
etiquetado (etiquetado (enfriamiento
correcto) adecuado con hielo)
Inclusién de metal No No hay probabilidad de entarios | No Los filetes se etiquetaron
que ocurra en esta etapa con el nombre comercial
en la etapa de pesaje,
envasado y etiquetado
e - Inclusién de metal No No hay probabilidad de
que ocurra en esta etapa




| || ||H|| Principio 3:

Establecimiento de
_Caritulo 7 | imites criticos

En este capitulo, aprendera lo siguiente:
* Definicion de limite critico.
* Como definir limites criticos para un PCC.
* Las relaciones entre limites criticos y limites operacionales.
* Uso del formulario del plan HACCP.
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¢Queée es un limite critico?

Diapositiva 2

Definicion: \
Limite critico: Un valor minimo o maximo segun el cual se debe controlar

un parametro bioldgico, quimico o fisico en un PCC para prevenir,

eliminar o reducir la incidencia de un peligro para la inocuidad de los

alimentos a un nivel aceptable. J
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Fuentes y ejemplos

Fuentes de informacion de limites criticos (consulte el capitulo 13)
j Diapositiva 4 .
Fuente dei Eiamnlae
Ejemplos de limites criticos para peligros relacionados con las especies
FDA . " I
Producto Peligro Punto critico de Limites criticos
Niana control
Normas y pi
Gamantn cultada Ejemplos de limites criticos para peligros relacionados con los procesos
Producto Peligro Punto critico de Limites criticos
Ostras (vivas < s control
o) Diapositiva 6
Pescado rebozad j
Expertos . - -
P Ejemplos de limites criticos
Peligro PCC Limites criticos
Imitacién de carn
Estudios cie cangrejo Supervivencia de agentes Horno de coccion Temperatura interna del producto de >71 °C (=160 °F)
patogenos a la coccion durante >1,5 minutos para la eliminacion de agentes
Atun crudo Pescadoahtinad patégenos relevantes en cangrejos cocidos (por
en caliente, ejemplo, Listeria monocytogenes)
i0 envasado al vacio|
Informacior Desarrollo de agentes Horno de secado Programa de secado: temperatura del horno: > 93 °C
patégenos (200 °F), tiempo >120 min, velocidad de flujo del aire: >
0,06 m3/min, grosor del producto <13 mm (para lograr
Ensalada de pesc un aw de 0,85 para controlar agentes patégenos en
y mariscos lista p4 alimentos secos)
Su consumo
Desarrollo de agentes Acidificacion Programa de lote: peso del producto, < 45,4 kg; tiempo
patégenos de remojo, > 8 h; concentracién de dcido acético, > 3,5
por ciento; volumen < 189,3 L (para lograr un pH
maximo de 4,6 para controlar Clostridium botulinum en
alimentos encurtidos)

(consulte pag. 104-106)
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Limites criticos recomendados

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

Los procesadores pueden seleccionar limites
criticos alternativas; sin embargo un nivel
equivalente DEBE ser demostrada y documentada
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Ejemplo: Peligro = histamina
PCC = recepcion

Primero - Seleccione una estrategia de control

PUEDE APLICARSE | PUEDE APLICARSE
ESTRATEGIA DE CONTROL | AL PROCESADOR | AL PROCESADOR
SECUNDARIO SECUNDARIO

Control del barco de o
recoleccién

Andlisis de histamina

Control de

v
Control en transito v 4
: v
procesamiento

Control c.le 7 v
almacenamiento

= Guia de la FDA, consulte pag. 124
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oty ey Proceder a traveés del

EN

2 ~ s 2 Cow O alar P A - . °
o oniposmiyg e i estrategia de control
[ )
seleccionada

peligro, seguin la naturaleza de su operacion.

* Para pescados entregados refrigerados (no
congelados):
©  Todos los lotes tienen adjuntos registros

Nota todas las opciones
de transporte que indican que el pescado
se mantuvo a una temperatura ambiente e n u m e ra d a S pa ra a d a pta rse a

o interna 40 °F (4.4 °C) o inferior durante

el ransito. Tenga presente que puede ser d f ; :

necesario apartar tiempo para los ciclos de ITere nte SS It uaciones
descongelacion de refrigeracion de rutina.

el e Cuando sea apropiado, puede
*  para pescados entregados bajo hielo: . :
© los pescados estin completamente envueltos h a be r d Ife re ntes ESt rategla S

en hielo en el momento de la entrega;

@pcwldm entregados bajo hielo en un pa ra p rocesa d O reS p rl m a rIOS
\(’)chicuk) de carga abierto: y secun d 3 rl oS

los pescados estin almacenados
completamente envueltos en hielo;

v * Nota: ‘O’ y ‘Y’

©  La temperatura intema del pescado al
momento de la entrega es 40 °F (4.4 °C) o
inferior;

O

. Guia de la FDA, pag. 136
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Opciones y detalles

Diapositiva 7

Opcién n.° 1 T
Producto: Hamburguesas de pescado

1 = a de agentes patogenos a la coccion
Diapositiva 8 8 petog

Opciéonn.° 2 j

Producto: Hamburguesas de pescado

PeligruusiiniiisiimammiicNtes patogenos a la coccion

Yoot Diapositiva 9

Limits Opcidonn.’ 3 E
Producto: Hamburguesas de pescado
Peligro: Supervivencia de agentes patogenos
PCC: freidora
Limite critico: temperatura minima del aceite de la freidora de 177 °C (350 °F)
Limite critico: grosor maximo de la hamburguesa de pescado de 19 mm
Limite critico: tiempo minimo de coccion en el aceite de dos minutos

- al (consulte pag. 106—-107)
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Limites de operacion

Diapositiva 10

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

designaciones
de ‘lote’

Diapositiva 11

Imagen 1

205

«— Temperatura del horno de coccion

Limite

200 1 :
' operacional
Ajuste de
O 195 proceso
8 necesario
© .
g 190 J Llrln.lte
Medida correctiva critico
185 obligatoria
| Lote 1 I
180
Tiempo
Imagen 2
205
€— Temperatura del horno de coccion Liriite
2Ry () operacional
Ajuste de
ﬂ 195 proceso
o :
-8 necesario Limite
o 10 . . critico
, Medida correctiva
185 obligatoria
LLotel] |_Lote2| |_Lote3| |_Lote4] |_LoteS]
180

Tiempo

)

consulte pag. 109
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Formulario del plan HACCP

Formulario de HACCP en blanco

Nombre de la empresa: Formulario del plan HACCP Producto:
Punto critico Peligros Limites criticos Maonitoreo Medida Verificacién Registros
de contral significativos para cada medida correctiva
(eccy e Qué Como Frecuencia Quién

N N N N N N N N N N N N N N N N N N N N NI N N N NI N NI N NG N NG NG N NI NN NN N NI N NN NN

consulte pag. 110
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Plan HACCP para cada PCC identifica

ANALISIS DE PELIGRO

O

" .y
Hoja de trabajo de analisis de peligros
Nombre de la Empresa de pescados y marizcoz XYZ| Descripcion del producto: Filetes frescos de mahi-mahi
Direccion de la empresa: Metodo de almacenamiento y distribucion:
238 Coaztal Lane, Happy Beach, XX Almacenaco y diztribuico en hiclo Nombre de la empresa: Empresa de mariscos v pescados X¥Z Formulario del pla
Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por
todo tipo de publico
1 @ 31 ) =) & .. .- -
Epa de Iique todos los ¢Elpeligro potencial | Justifique la decisitn que | 20k medidas de controlse | s este etaa o Peligros Limites criticos Monitoreo
peligros pare o de s tome en la columea 3 pueden splicar para prevenin, punto critico de . . . .
para lainocuidad de | wimenton ntrodecide, eliwines © reducr este paligro | control? (Si o No) significati para cada medida
"‘”‘h a - L e de control
N estar inado), es 5 3
= - Que Como Frecuencia
producto y procese wlapa? (Si o No)
Recepcion Histamina Loz filetes de mahi-
Recepciée de Histaming si B uso Incormecto del Lo Mletes de mabi-mali se s — mahi est3n
fetes frescos tempo vl temper stura envian en envises eterrada
durane el trérmito podiia o hieko (cantided suficents de completamente
cosar la formaciée de k) envueltos en hielo al
histaming e & pescado momento de
Aldegencs alimantarics st B pescado es en akdegeno Lo fletes se etiquetardncon | No recibirloz.
simertaric  roerbire comescial en la
etapa de pesaje, envesado y Almacenamiento Histamina Los filetes de mahi-
eticuetado (etiquetade - - .
comedo) refrigerado m3zhi estan
completamente
Inchasion de metal No No hay peobabilided de . ’ envueltos en hielo
FIOOCIETRER 46 oinpa - durante el tiempo de
- emp
P d almacenamiento.
Abraceamients [ Hstaming si B use incorecto del Lo Mletes de mabi-mahi se s
relriger ado termgo vl temper stra entierren en hielo y se Pesaje, envasadoy Alérgenos Todos loz envazes con
durare el dlmacenes e una chemars S - - -
dimecenaieno podria frimeeifics reft wer ada etiguetado alimentarios el producto terminado
provecar le formadén de [etiamiento adecaado con ser3n etiquetados con
histaming en € pescad: hieks) i
s 3 a el nombre comercizl
correcto del pescado.
Aldegencs aliventarios si £ pescado es un alégenc Los fletes se etiquetarda conel | Ne
dimertaric noesbre comercial en la etapa
de pesaje, envasado y
eticuetado (etiquetade
cofrecto)
Almacenamiento Histamina Los filetes de mahi-
refrigerado del mzhi estan
Inchasion de metal No No hay peobabilided de
producto completamente
Que OCUITe &N esla elape
terminado envueltos en hielo
durante el tiempo de
almacenamiento.
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Diapositiva 13

Nombre de la empresa: Emywera de mariscas v pescados XV7 Formulario del plan HACCP

Empresa de mars cosy pescad Producto: filetes frescos de mahs mahi

Dimccén de la ampresa: Método de alnacenamiento y d ©
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX

Usoy consumidor previstos: Rira ser coanado y consumido por %0do 9po de pdblico

Frma, fecha:

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



Plan HACCP para XYZ

Los filetes de mahimahi estan

completamente envueltos en hielo en

el momento de entrega

Guia de la FDA (consulte pag. 136)

Monitareo ‘

Qué

Fecepddn Hiuming

Lo Sletes de mab)
mahl extin (
complesamerte
envueltos en hielo al

MOMe N de
recbirios

-
- =

Tmo Freaienda -L Gadda +

—

Los Sletes de mahi-
rmahi estin
complesamerte
envueins en hieio
durante ol tiampo de
aacenarienio

Aacenamieno Hsmaming

refdgeraco

Pesaje, enasado y
edquendo

Mégenos
dimentancs

el nombre comerdad
correcto del pecado

Todoslos ewases con
¢l produco terminado
$eRn &iguetados con

Los Sletesde mahi-
mahi esuin
compleamente
envueins en hisio
durante ol tiempo de
amacenamento

Amgcenamiento Wity
refngerado del
producio

tarminado

Nombre de s eonprans: Empmsa de mars cosy pescados Xr2

Dimockén de la ampmesa:

234 Coantal Lane, Mappy Beach, XX

frma

Nombee enlowa de mgeenta

La recomendacidn de la FDA debe leerse
cuidadosamente y completamente para la

seleccion apropiada.

*  para pescados entregados bajo hielo:

(o}

O

realizar revisiones visuales de la idoneidad
del hielo en un nimero representativo de
contenedores (por ejemplo, cajas de canton
y bolsas), del embarque, al momento de la
entrega;

*  Para pescados entregados bajo hielo en un
vehiculo de carga abierto:

(o}

Realizar revisiones visuales de la idoneidad
del hielo alrededor del producto en un
nimero representativo de contenedores
(por ejemplo, cajas de canton y bolsas), del
embarque, al momento de la entrega;

v

Usar un dispositivo que indique la
temperatura (por €j., un termometro),

para determinar la temperatura interna del
producto en una cantidad representativa de

pescados del cargamento, al momento de la
entrega;

Nota: 'O’y Y’
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