
Ayudas visuales preparadas en apoyo a la “Alianza para el 
Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control de Mariscos”
para cursos de entrenamientos aprovados por la Asociación 
Official para el Control de Comida y Consumo de Drogas (AFDO). 
Los entrenamientos requieren de los manuals:

• Orientación de Controles y Peligros de los Productos 
Pesqueros y Piscícolas (Guía de la FDA) (SGR 131)
4a edición Abril 2011

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

1



2

Alianza Nacional de HACCP 
para Pescados y Mariscos

para Capacitación y Educación
Introducción del Programa



Introducción al curso de 
la Alianza y HACCP
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Participación de audiencia
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Definiciones y términos

consulte apéndice 4, pág. 247
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7 principios de HACCP
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Capas de controles
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Programas prerrequisito
y procedimientos de 
control sanitario
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Prerrequisitos
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Adiciones de FSMA
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consulte pág. 13

Requisitos
de registro
de 
capacitación
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BPM 117
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BPM 117

consulte pág. 235
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SCP- Procedimientos
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POES- Procedimientos escritos
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8 áreas clave de saneamiento
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consulte pág. 21-22

SCP en
BPA 117
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consulte pág. 24-25

Monitoreo
de SCP
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Monitoreo de SCPs
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consulte pág. 27
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Requisitos de SCP 
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Comparaciones entre HACCP y SCP
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consulte pág. 30-40

Ejemplo de (POES) por escrito
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Peligros para la inocuidad
de pescados y mariscos
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Los controles de patógenos
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Desarrollo de patógenos
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Patógenos microbianos primarios
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Controles específicos de patógenos
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Controles específicos de patógenos
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Controles específicos de patógenos



46

Controles específicos de patógenos
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Controles específicos de patógenos
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Controles específicos de patógenos



Virus
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Virus



Parásitos
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Parásitos



Peligros relacionado con especies
de aguas de cosecha/cultivo
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Toxinas naturales
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Controles de toxinas naturales

55



56

Controles de toxinas naturales



Contaminantes químicos
ambientales
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Drogas acuícolas: uso ilegal o 
incorrecto
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Escombrotoxina
(intoxicación por histamina)
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Peligros relacionados
con los procesos
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Peligros relacionados
con los procesos



Alérgenos alimentarios
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Peligros físicos
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Controles de peligros físicos
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Etapas preliminares al 
desarrollo de un plan 
HACCP

65



Prepararse !
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Equipo de HACCP… ¿quien es un 
miembro?
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¿Qué cosas están involucradas?
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consulte pág. 73
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¿Qué cosas están involucradas?



Flujo del proceso básico
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Empresa de pescado y mariscos
XYZ

71

consulte pág. 74-76



Etapas de procesamiento de XYZ
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Principio 1:
Análisis de peligros



Definición clave

• biológico
• químico
• físico

Peligros para la 
inocuidad de los 

alimentos
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Por qué realizar un análisis de 
peligros?
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Cómo realizar un análisis de 
peligros
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Preparar la hoja de trabajo de 
análisis de peligros
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consulte pág. 75

ETAPA 1 – Indicar las etapas del proceso
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Lista todos los 
pasos de 
procesamiento

Columna 1: Enumere
todos los pasos del 
proceso desde el 
diagrama de flujo del 
proceso
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ETAPA 2 – Identificar los peligros potencial

• Relacionados con las especies
• Relacionados con los procesos

(Guía de la FDA)
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Peligros para la inocuidad 
de pescados y mariscos



(Tabla 3-2, pág. 31)
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Relacionados con las especies (La Guía, pág. 46)
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Relacionados con los procesos

Lea 
cuidadosamente
cada descripción
del producto
terminado y el 
tipo de empaque
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¡Ojo!

(La Guía, pág. 73)



No 
olvides leer 
las notas al 
pie

Relacionados
con los procesos
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¡Ojo!

(consulte la Guía, pág. 73)



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

Empresa de pescados y mariscos XYZ - filetes frescos de mahi-mahi
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Indicar todos los peligros potenciales para cada etapa del 
procesamiento
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ETAPAS 3 & 4 – Evaluación y justificación de 
peligros
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Responde la pregunta para cada columna

(consulte pág. 88)
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ETAPA 5 – Identificar las medidas de control 
(columna 5)
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Medidas de control



Medidas de control
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ejemplo: Mahi-mahi fresco/XYZ
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(consulte págs. 91-94)



Todos los peligros potenciales
se deben considerar
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¡Ojo!



Capítulo 5: Principio 1 –
Análisis de riesgo

¿Preguntas?
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Principio 2: 
Determinación de los 
puntos críticos de control
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¿Que es un punto 
de control crítico?
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Medidas de control
Formulación
Tiempo/control de Ta.
Certificados de proveedor

Prevención de peligros

PCC
Etapa de mezcla
Almacenamiento refrigerado
Etapa de recepción
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Eliminación de peligros

Medidas de control
Cocción
Detección de metales
Proceso de congelación

PCC
Etapa de cocción
Etapa de detección de metal
Etapa de congelación
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Reducción de peligros
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Medidas de control
Control de fuente de origen
Tiempo/control de Ta.

PCC
Etapa de recepción
Etapa de cocción



Más de un peligro
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Específicos por producto 
y proceso
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Árbol de decisiones de PC
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(opcional, consulte pág. 99)



Llenar la hoja de 
trabajo de 
análisis de 
peligros

Identificar los 
PCC
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(consulte pág. 101 -102)



Use las 
recomendaciones en 
la Guía de la FDA

Por ejemplo, ‘los probables
PCC’ por la formación de 
histamina (Guía de la FDA, pág. 
122 -124)

Y alergenos alimentarios
(Guía de la FDA, pág. 364)
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¡Ojo!
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¡Ojo!
PCC . . . aquí o más adelante

PCC
más 
adelante

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

Peligro
aquí



Principio 3: 
Establecimiento de 
límites críticos
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¿Qué es un límite crítico?
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Fuentes y ejemplos

110

(consulte pág. 104-106)



Límites críticos recomendados

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

Los procesadores pueden seleccionar límites
críticos alternativas; sin embargo un nivel 
equivalente DEBE ser demostrada y documentada
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Guía de la FDA, consulte pág. 124

Ejemplo: Peligro = hístamina
PCC = recepción

Primero - Seleccione una estrategia de control
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Proceder a través del 
estrategia de control 
seleccionada

Guía de la FDA, pág. 136

• Nota todas las opciones 
enumeradas para adaptarse a 
diferentes situaciones

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

• Nota: ‘O’ y ‘Y’
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Opciones y detalles

114

(consulte pág. 106–107)



Límites de operacíon
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Usando
designaciones
de ‘lote’
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consulte pág. 109



Formulario del plan HACCP

consulte pág. 110
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Plan HACCP para cada PCC identificado

ANÁLISIS DE PELIGRO
PLAN HACCP
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El formulario del plan HACCP para XYZ

119

(consulte pág. 112)



Plan HACCP para XYZ

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

Nota: ‘O’ y ‘Y’

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

Guía de la FDA (consulte pág. 136)
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¡Ojo!


