
Principio 4: 
Monitoreo de puntos 
críticos de control
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¿Qué es monitoreo?
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¿Qué?

¿Cómo?

¿Quien?

¿Cuando? 
(Frecuencia)

4 partes requeridas 
para un MONITOREO 
adecuado
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¿Qué?
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¿Cómo?
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¿Cuando? 
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¿Quien?
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El monitoreo requiere
entrenamiento
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Monitoreo para XYZ

consulte pág. 121
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Principle 5: 
Medidas correctivas
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¿Qué son las medidas 
correctivas?
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• Identificar el producto involucrado
• Evaluar su inocuidad y su disposición
•Corregir el problema
•Restablecer el control
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Evaluar inocuidad del producto

Fuentes útiles: 
Guía de la FDA -Apéndice 4
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Evaluar inocuidad del producto



Uso de la Guía para las medidas correctivas

En algunos casos, la opción 
final para rechazar o 
destruir el producto es más 
lógica que tratar de generar 
evidencia para otras 
opciones

Medidas opcionales
Guía de la FDA, pág. 142

Establecer el procedimiento para 
las medidas correctivas.
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Información para
documentando
medidas correctivas
(consulte pág. 127)
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Ejemplo de medidas correctivas
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consulte pág. 128-129



consulte pág. 130-133

Medidas correctivas para XYZ
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Principio 6: 
Establecimiento
de procedimientos
de verificación
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¿Qué son las verificaciones?
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Tipos de verificaciones
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Validación 'antes’ de operaciones

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

funcionar'
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Cuándo validar

25



Verificación 'durante' operaciones

"¿Está funcionando?"
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¿Está funcionando? consulte pág. 140

27



Precisión y calibración de 
registros
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Verificar a través de pruebas
periódicas
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Debe revisar los registros de 
monitoreo y medidas correctivas
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Requiere una firma

Verificación total del programa
HACCP
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Verificación total del programa
HACCP
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Verificación final
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Resumen de verificación
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(consulte pág. 146-147)



Verificaciones para XYZ

consulte pág. 149-150
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Principio 7: 
Procedimientos de 
mantenimiento de 
registros
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Registros respaldan el programa
HACCP

37

Registros
Requeridos



Análisis de Peligro

RECOMENDADO

Registros recomendados y 
requeridos

REQUERIDO

Plan HACCP
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Respaldo de registro adicional
para HACCP
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Información requerida
en los registros requeridos



Ejemplo de registros de 
monitoreo
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Ejemplo de registros de 
monitoreo

consulte pág. 155-157



Registros de medidas correctivas
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consulte pág. 158
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Ejemplo de registros de 
consulteificación
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consulte pág. 160-163



Registros adicionales
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consulte pág. 168- 171



Recordar los registros de 
SCP para las 8 áreas clave
de saneamiento

No olvide registros para el 
monitoreo de SCP requerido

cap.o 2, pág. 37-40
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No olvide los registros de 
capacitación de en BPM 117
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consulte pág. 165



Registros computarizados
permitidos SI . . .
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Registros para XYZ

consulte pág. 173 - 174
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El plan HACCP 
en formato
vertical es 
opcional y 
puede ser 
más fácil de 
usar
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consulte pág. 175-178
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La norma HACCP para 
pescados y mariscos
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Copias del reglamento oficial publicado
(21 CFR Part 123 Seafood HACCP Regulation) 

se encuentran:

§ Manual de capacitación de SHA
Apendice 1 (pág. 211)

§ Guía de la FDA
Apendice 8 (pág. 455)

Manténgase informado para 
adiciones periódicas
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Regulación delineada en partes
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Definiciones clave en el 
reglamento
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Definiciones clave en el 
reglamento



¿Quién debe cumplir?
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Definir el procesamiento
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Esta norma no se aplica a:
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El fundamento de la regulación

Copia de las BPM 117
en el apéndice 3, pág. 235
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Determinación de si dichos 
peligros tienen una probabilidad

razonable de ocurrir
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Plan HACCP por escrito
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El plan HACCP ‘deberá’ indicar
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El plan HACCP ‘deberá’ estar
firmado y fechado
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Consideraciones especiales
para procesadores de mariscos

enlatadas
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¿Controles sanitarios o HACCP?
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El procesador ‘deberá’tomar
‘medidas correctivas'
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Se requieren verificaciones…
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Registros requeridos…
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Información obligatoria
en cada registro
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Registro de revisiones
y retención…
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¿Porque capacitación en HACCP?
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SCP – Procedimientos de 
Control de Saneamiento
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8 áreas clave de saneamiento
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HACCP y mariscos importados



HACCP y mariscos importados
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HACCP y productos piscícolas
ahumados
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HACCP y moluscos crudos
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HACCP y moluscos crudos
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Recursos para el 
desarrollo de planes 
HACCP
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Florida Sea Grant Program
https://www.flseagrant.org/seafood/haccp/
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