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MODIFICADO EN SEPTIEMBRE DE 2017

Ejemplo de procesamiento comercial: Camardn (en estado silvestre), cocido, congelado

Ejemplo:

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

i

Seafood HACCP
—Alliance—

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

modelo no se aplique a todas las situaciones.

Descripcion

Empresa

ABC Shrimp Company, En cualquier parte, EE. UU.

Nombre comercial Camaron (Penaeus spp)

Origen del producto

piscicola pescador.

Camarones capturados en estado silvestre; comprados directamente al

Descripcidon del alimento

Cocido, sin cabeza, con caparazon, congelados rapidamente de forma

individual; envasados en bolsas plasticas selladas con calor (envasado con

oxigeno reducido).

Método de recepcion,
almacenamiento y
distribucion

Recibidos en hielo, almacenados en hielo y posteriormente congelados y
distribuidos congelados.

Tipo de envasado de
productos terminados

Bolsas selladas con calor; envasado con oxigeno reducido

Uso y consumidor previstos

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

Descripcion del proceso:

Recepcidn de camarones crudos: Los camarones crudos frescos
se compran directamente a barcos locales que posiblemente
pescan hasta por 18 horas. La cabeza de los camarones se quita
en el mar y estos se tratan con agentes sulfitantes (es decir, se
sumergen en bisulfito sédico o metabisulfito sddico) para inhibir
la formacion de puntos negros (melanosis). Los camarones se
almacenan en hielo en el barco. Los camarones en hielo se
descargan del barco en el muelle de la planta. En el momento de
la recepcion, los camarones crudos se deshielan, se pesan vy se
les asigna un numero de lote individual. El tiempo de recepcién
es de aproximadamente 15 minutos o menos.

Almacenamiento refrigerado: Los camarones se colocan en
cajas de plastico aisladas con hielo fresco y se trasladan al
almacenamiento refrigerado. Las cajas se rellenan diariamente
con hielo. Los camarones pueden permanecer en
almacenamiento refrigerado hasta por 48 horas antes del
procesamiento.

Recepcidn de materiales de envasado: El envasado se realiza
con una pelicula en rollo etiquetada previamente, que actua
como una barrera contra el oxigeno. Los materiales de envasado
se entregan en vehiculos limpios, bien mantenidos y cubiertos.

Se revisa la integridad y las especificaciones del pedido de todos
los materiales. Luego, se les asignan nimeros de lote.

Materiales de envasado para almacenamiento en seco: Se
revisa la integridad y las especificaciones del pedido de todos los
materiales. Después, se les asignan numeros de lote y se
colocan en un cuarto de almacenamiento en seco.

Deshielo y clasificacién por tamafio: Los camarones se sacan
del almacenamiento refrigerado y se colocan dentro de una
tolva donde se deshielan y se transportan directamente a una
magquina clasificadora. La maquina clasificadora pasa los
camarones por una serie de rodillos inclinados para clasificar
mecanicamente el tamaio de los camarones y separar los
camarones individuales segun sus diferencias de grosor. A
medida que los camarones caen en cascada por los rodillos, los
diversos tipos se desvian mediante conductos a cestas. Las
cestas de diversos tamafios de camarones se colocan en cajas
separadas. El deshielo y la clasificacién tarda menos de 30
minutos por lote. Por lo general, las cajas con los camarones
clasificados se llevan a la sala de coccidn para su coccidn
inmediata.
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Almacenamiento refrigerado temporal: Ocasionalmente, los
camarones clasificados se enfrian en hielo y se devuelven al
almacenamiento refrigerado por hasta 48 horas hasta que se
puedan cocer.

Coccidn: La coccidn ocurre en un area separada del personal de
control y transito de producto sujeto a procedimientos de
control sanitario (SCP). Los camarones con caparazon
clasificados pasan por un horno de coccién continua a vapor. La
correa transportadora del horno estd equipada con aletas para
voltear los camarones, lo que garantiza una coccion total y
uniforme. El tiempo y la temperatura del proceso de coccién se
basan en un estudio preestablecido y validado que demuestra
que la coccidn con vapor de los camarones a 100 °C durante 3
minutos en este horno validado logrard una temperatura
interna de producto de 74 °C durante 36 segundos para eliminar
la Listeria monocytogenes. Todos los camarones en un lote
asignado tardan menos de 30 minutos en cocerse. La validacion
se aplica a una cantidad de camarones refrigerados no superior
a 30 unidades (30 camarones individuales por libra).

Enfriamiento e inspeccion: A medida que los camarones cocidos
salen del horno, se trasladan en una correa transportadora
hasta una estacion de enfriamiento, en donde se pulveriza agua
fria sobre el producto. Después de la pulverizacién con agua fria,
los trabajadores inspeccionan los camarones y eliminan trozos y
otros productos defectuosos que se derivan a un uso no
alimentario. La etapa de enfriamiento e inspeccién es parte de
un proceso continuo que generalmente tarda menos de 5
minutos.

Congelacidn: Los camarones se trasladan en un transportador a
un congelador en espiral, el cual es un proceso de congelacion
continua que no tarda mas de 20 minutos.

Pesaje, envasado, sellado, etiquetado, colocacidn en caja:
Después de la congelacidn, el producto terminado se transporta
a la estacién de embalaje en donde el producto se pesa, se
envasa, se sella con calor y se etiqueta en una linea de envasado
automatizada. Un sistema computarizado pesa la cantidad
correcta de producto y lo envasa en un material de empaque
etiquetado previamente. Los rollos de bolsas se cargan en la
magquina de envasado. Cada envase primario se identifica con el
codigo de fecha de produccion, el nimero de lote y la etiqueta
de ingredientes correspondiente. Todos los envases primarios se
colocan en una caja master segun las necesidades del cliente.
Cada caja principal se marca con cédigos de fecha de produccion
y numeros de lote idénticos a los usados en los envases
primarios. A medida que se embala cada caja principal, se
paletiza inmediatamente de acuerdo con los criterios del cliente
o de la empresa. Este es una etapa corta que generalmente
tarda menos de 30 minutos.

Almacenamiento congelado: Todos los palets de productos
terminados se colocan inmediatamente en almacenamiento
congelado. Todo el inventario de productos terminados se
distribuye segun los procedimientos de “primero en entrar,
primero en salir”.
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ABC Shrimp Company (en estado silvestre)

Diagrama de flujo del proceso

MODIFICADO EN SEPTIEMBRE DE 2017

Camaron (en estado silvestre), cocido, congelado

Recepcion
de materiales de envasado

Almacenamiento en seco

PCC1

PCC2a.b.c.

Recepcion de camarones

Almacenamiento refrigerado

Deshielo y clasificacidon por
tamaho

___________________________________

(Devolver al almacenamiento refrigerado o cocer)

Los camarones
—p rechazados (trozos,
guebrados o con
melanosis) se desvian a
un uso no alimentario

Congelacion

o

Pesaje, envasado, sellado con calor,

etiquetado de caja

\ 4

Almacenamiento congelado

Clave: Las lineas discontinuas (------ ) indican areas segregadas sujetas a monitoreo de SCP.
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Ejemplo de procesamiento comercial: Camardn (en estado silvestre), cocido, congelado

Ejemplo: Solo para propdsitos ilustrativos. Los modelos se basan en las pautas vigentes que se entregan en la Orientacion de
peligros y controles de los productos pesqueros y piscicolas (Fish and Fishery Products Hazards and Control Guidance)

de la FDA. Tenga presente que este modelo no se aplica a todas las situaciones.

Descripcion | Empresa: ABC Shrimp Company
Donde se . . ) . ] Como esta Como se Consumidor
compra el Como se recibe el Como se almacena el Como se envia el envasado el consuMmira el previsto

. producto producto producto
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Nombre

comdn:

Camarén (en

estado

silvestre)

Nombre v \ VR \ \ NN

comercial:

Camarén

Nombre

cientifico:

Penaeus spp.

Peligros potenciales para la seguridad de los alimentos: Todos los peligros potenciales para la seguridad de los
alimentos se basan en la descripcién del producto y en el diagrama de flujo del procesamiento asociado a este producto
y se identifican con las Tablas 3-3 (peligros relacionados con las especies) y 3-4 (peligros relacionados con procesos) en la
Orientacion de peligros y controles de los productos pesqueros y piscicolas (Fish and Fishery Products Hazards and
Control Guidance) de la FDA (edicién de 2011). Los procesadores deberian tener presente que se publica una guia
adicional en los sitios web de HACCP para mariscos y pescados de la FDA; ademas, los peligros que no abarca esta guia
pueden ser relevantes para ciertos productos bajo determinadas circunstancias. Desarrollo de bacterias patégenas (uso
incorrecto del calor durante el procesamiento); (relacionado con procesos, capitulo 12).

Las recomendaciones de la FDA indican 6 peligros potenciales que estan relacionados con las especies o los procesos. El
analisis de peligros debe abarcar cada peligro potencial. El andlisis de peligros considera los 6 peligros en una evaluacién
inclusiva en cada etapa de procesamiento.

1. Desarrollo de bacterias patdogenas (uso incorrecto del calor durante el procesamiento); (relacionado con procesos,
capitulo 12)

2. Desarrollo de la toxina Clostridium botulinum (envasado anaerdébico); (relacionado con los procesos, capitulo 13)
Supervivencia de agentes patdgenos a la coccidn (coccidn inadecuada); (relacionado con los procesos, capitulo 16)
Los aditivos alimentarios (uso de sulfitos para controlar la melanosis): (relacionados con los procesos, Capitulo 19)
Alérgenos alimentarios (naturales): (relacionados con los procesos, Capitulo 19)

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

o v kW

Los PROCEDIMIENTOS DE CONTROL SANITARIO (SCP) se monitorean en todas las etapas de procesamiento y en los
registros diarios de SCP que acompanian los registros de HACCP.
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MODIFICADO EN SEPTIEMBRE DE 2017

Hoja de trabajo de analisis de peligros

Nombre de la empresa: ABC Shrimp Company

Descripcion del producto terminado: Camardn (en estado silvestre), cocido, congelado, envasado
con oxigeno reducido.

Direccion de la empresa: En cualquier parte, EE. UU.

Método de almacenamiento y distribucién: Congelado

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

o) @ @ ) @ 6 ©)
Etapa de Indique todos los ¢El peligro Justifique la decision que tomd en la ¢Qué medidas de control se ¢Esta
procesamiento peligros potenciales para | potencial para columna 3 pueden aplicar para prevenir este | etapa es
la seguridad de los la seguridad peligro significativo? un punto
alimentos que podrian de los critico de
estar relacionados con este alimentos control?
producto y proceso. (introducido, (SfoNo)
aumentado o
eliminado), es
significativo
en esta
etapa? (Si o
No)
Desarrollo de bacterias
3 . . No es probable que se desarrollen agentes
patgenas: uso incorrecto No .
patdgenos en el envasado
de la temperatura
Toxina C. botulinum No C. bot. no esta presente en los materiales
de envasado
Recepcion de Supervivencia de agentes "
materiales de pat6genos a la coccion No No hay coccion en esta etapa
envasado
Aditivos alimentarios No Sin exposicion previa a aditivos alimentarios
. . ' Los materiales para envasado no
Alérgenos alimentarios No . ,
introducen alérgenos
Inclusion de metal No No hay probablllda_d razonable de que se
presente en materiales de envasado
Desarrollo de bacterias No hay probabilidad de que se desarrollen
patdgenas: uso incorrecto No agentes patdgenos en los materiales de
de la temperatura envasado
Toxina C. botulinum No No es probable la presencia o el desarrollo
de C. bot.
i Supervivencia de agentes No No hay coccidn en esta etapa
Almacenamiento | patggenos a la coccion y P
en seco
Aditivos alimentarios No Sin exposicidn previa a aditivos alimentarios
. . ' El almacenamiento en seco no introduce
Alérgenos alimentarios No .
alérgenos
Inclusion de metal No No hay probabilidad razonablg de que
ocurra durante el almacenamiento en seco
Puede haber agentes patdgenos presentes
Desarrollo de bacterias en los camarones crudos y pueden Los agentes patdgenos se
patdgenas: uso incorrecto Si desarrollarse si se hace un uso incorrecto eliminaran (destruiran) en la No
Recepcion de de la temperatura del tiempo o la temperatura durante la etapa de coccion
camarones crudos recoleccion y el envio
Toxina C. botulinum No En esta etapa, el producto no esta en un

ambiente con oxigeno reducido
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o) @ @ ) @ 6 ©
Etapa de Indique todos los ¢El peligro Justifique la decision que tomo en la ¢Qué medidas de control se ¢Esta
procesamiento peligros potenciales para | potencial para columna 3 pueden aplicar para prevenir este | etapa es
la seguridad de los la seguridad peligro significativo? un punto
alimentos que podrian de los critico de
estar relacionados con este alimentos control?
producto y proceso. (introducido, (SioNo)
aumentado o
eliminado), es
significativo
en esta
etapa? (Si o
No)
F?;'t%(;rg;\ging'?adc%?giggtes No No hay coccidn en esta etapa
La etiqueta del producto
Aditivos alimentarios: . Los proveedores de camarones crudos aplicada en [a etapa .de pesaje,
) Si ; envasado, sellado etiquetado o No
sulfitos usan sulfitos . o
colocacion en caja identificara
los sulfitos
La etiqueta del producto
. . . . aplicada en la etapa de pesaje,
Alérgenos alimentarios Si El camaron es un alérgeno alimentario; el envasado, sellado, etiquetado o No
g peligro se introduce en la recepcion ) 0, etiquetado
colocacion en caja, identificara
a los camarones
Inclusion de metal No No hay probabilidad de que ocurra en esta
etapa
Desarrollo de bacterias Los agentes patogenos pod_rlan Los agentes patdgenos se
2 . . . desarrollarse si hay un uso incorrecto del 9 "
patdgenas: uso incorrecto Si . eliminaran (destruiran) en la No
tiempo o la temperatura en el =
de la temperatura almacenamiento etapa de coccion
. . En esta etapa, el producto no esta en un
Toxina C. botulinum No ambiente con oxigeno reducido
S:t%‘;rgr']\fsnglﬁaizggggtes No No hay coccién en esta etapa
Almacenamiento — : : :
refrigerado Aditivos alimentarios No Aditivos alimentarios, como sulfitos, no se
introducen en esta etapa
La etiqueta del producto
. . ' . aplicada en la etapa de pesaje,
Alérgenos alimentarios Si El camaron es un alérgeno alimentario; el envasado, sellado, etiquetado o No
g peligro se introduce en la recepcion oy 0, etiquetado
colocacion en caja, identificara
a los camarones
No hay probabilidad razonable de que se
Inclusion de metal No introduzcan fragmentos de metal en esta
etapa
. No es probable que se desarrollen agentes
Daet%aré?]gz_djsga}ﬁglr?gcto No patdgenos debido a la corta duracion de
(Fj)e Iagtem ératura esta etapa; los camarones deben estar
p cocidos
. . En esta etapa, el producto no esta en un
Toxina C. botulinum No ambiente con oxigeno reducido
Deshielo y No hay coccién en esta etapa, pero se
N Supervivencia de agentes . necesita clasificacion para garantizar el Clasificacion adecuada para el .
clasificacion por g )~ S > ; ! ’ . Si
tamafio pat6genos a la coccion tamafio del camardn (>30 unidades/Ib) para | tamafio del camardn
el método de coccion validado
Aditivos alimentarios: No Aditivos alimentarios adicionales, como
sulfitos sulfitos, no se introducen en esta etapa
La etiqueta del producto
Alérgenos alimentarios Si El camardn es un alérgeno alimentario; el aplicada en la etapa de pesaje, No

peligro se introduce en la recepcion

envasado, sellado, etiquetado o
colocacion en caja, identificara
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0 @ @ ) @ , G ©)
Etapa de Indique todos los ¢El peligro Justifique la decision que tomd en la ¢Qué medidas de control se ¢Esta
procesamiento peligros potenciales para | potencial para columna 3 pueden aplicar para prevenir este | etapa es
la seguridad de los la seguridad peligro significativo? un punto
alimentos que podrian de los critico de
estar relacionados con este alimentos control?
producto y proceso. (introducido, (SioNo)
aumentado o
eliminado), es
significativo
en esta
etapa? (Si o
No)
a los camarones
No hay probabilidad razonable de que se
Inclusién de metal No introduzcan fragmentos de metal en esta
etapa
) , Cocinar todos los camarones
Desarrollo de bacterias Los agentes patdgenos de las etapas L !
Y ) . . . . L con una combinacion de tiempo .
patdgenas: uso incorrecto Si anteriores se controlaran (destruiran) en L Si
y temperatura que eliminara los
de la temperatura esta etapa .
agentes patdgenos
Toxina C. botulinum No En esta etapa, eI,producto no estaen un
ambiente con oxigeno reducido
Cocinar todos los camarones
N Los camarones deben estar correctamente :
Supervivencia de agentes ] ' - ; con un tiempo y una .
. - Si cocidos para eliminar (destruir) todos los L Si
pat6genos a la coccion . temperatura que destruira los
agentes patdgenos ,
y agentes patdgenos
Aditivos alimentarios: No Aditivos alimentarios adicionales, como
sulfitos sulfitos, no se introducen en esta etapa
La etiqueta del producto
. . ' . aplicada en la etapa de pesaje,
. . . . El camardn es un alérgeno alimentario; el .
Alérgenos alimentarios Si ; ! - envasado, sellado etiquetado o No
peligro se introduce en la recepcion » oA
colocacion en caja, identificara
los camarones
No hay probabilidad razonable de que se
Inclusién de metal No introduzcan fragmentos de metal en esta
etapa
. El desarrollo de las bacterias patégenas se
Desarrollo de bacterias e .
Y ) . minimiza debido a que esta etapa es
patgenas: uso incorrecto No . o
continua y de corta duracion; sujeto a
de la temperatura .
monitoreo de SCP
Toxina C. botulinum No El producto no esta en un ambiente con
oxigeno reducido
Superwvenma de aggntes No Controlados en la etapa de coccion
pat6genos a la coccion
Enfriamiento e Adit limentarios adicional
inspeccin Aditivos alimentarios No itivos alimentarios adicionales, como
sulfitos, no se introducen en esta etapa
La etiqueta del producto
. . ' . aplicada en la etapa de pesaje,
. . . . El camardn es un alérgeno alimentario; el .
Alérgenos alimentarios Si ; ! - envasado, sellado etiquetado o No
peligro se introduce en la recepcion » oA
colocacion en caja, identificara
los camarones
No hay probabilidad razonable de que se
Inclusién de metal No introduzcan fragmentos de metal en esta
etapa
Desarrollo de bacterias No es probable que se desarrollen agentes
Congelacion patdgenas: uso incorrecto No patdgenos a la temperatura de congelacion
de la temperatura
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@ @ @) @) ®) ©)
Etapa de Indique todos los ¢El peligro Justifique la decision que tomo en la ¢Qué medidas de control se ¢Esta
procesamiento peligros potenciales para | potencial para columna 3 pueden aplicar para prevenir este | etapa es
la seguridad de los la seguridad peligro significativo? un punto
alimentos que podrian de los critico de
estar relacionados con este alimentos control?
producto y proceso. (introducido, (SioNo)
aumentado o
eliminado), es
significativo
en esta
etapa? (Si o
No)
Toxina C. botulinum En esta etapa, el producto no esta en un
No ambiente con oxigeno reducido
Supervivencia de agentes Controlados en la etapa de coccion
patdgenos a la coccion No
Aditivos alimentarios Aditivos alimentarios adicionales, como
No sulfitos, no se introducen en esta etapa
Alérgenos alimentarios La etiqueta del producto
| . 6 i o el aplicada en la etapa de pesaje,
Si E camaron €s un alergeno a 'me.’!ta”o' € envasado, sellado, etiquetado o No
peligro se introduce en la recepcion » L
colocacion en caja, identificara
a los camarones
Inclusién de metal No hay probabilidad razonable de que se
No introduzcan fragmentos de metal en esta
etapa
Desarrollo de bacterias No es probable que los agentes patdgenos
patgenas: uso incorrecto No se desarrollen en camarones congelados y
de la temperatura la duracion de esta etapa es corta
Para controlarla en esta etapa,
Los productos se colocan en un envase con | asegurese de que la etiqueta
Toxina C. botulinum Si oxiggno redg;ido en estgretapa, Iq que del envase conf‘enga una s
podria permitir la formacidn de toxinas sino | declaracién de “mantener
se mantiene congelado congelado o descongelado en
. refrigeracion”
Pesaje, envasado,
se_llado, Sugerwvenma de ag_e,ntes No Controlados en la etapa de coccién
etiquetado, pat6genos a la coccion
colocacion en caja . . La etiqueta del producto
- i ) ] Los camarones contienen suffito, que se . .
Aditivos alimentarios Si . ., terminado debe declarar que Si
introduce en la recepcion e
contiene “sulfitos
La etiqueta del producto
Alérgenos alimentarios Si El camardn es un alérgeno alimentario terminado contendra la palabra Si
“camaron” en la etiqueta
No hay probabilidad razonable de que se
Inclusion de metal No introduzcan fragmentos de metal en esta
etapa
Desarrollo de bacterias
patbgenas: uso incorrecto No No es probable que se desarrollen agentes
de la temperatura patdgenos a la temperatura del congelador
Se controla en la etapa de pesaje,
Toxina C. botulinum No envasado, sellado, etiquetado o colocacion
en caja
Supervivencia de agentes .
Almacenamiento pat%genos ala cocgién No Controlados en la etapa de coccion
congelado No hay probabilidad razonable de que
Aditivos alimentarios: No ocurra; ya se etiquetd el aditivo “sulfito” en
sulfitos la etapa de pesaje, envasado, sellado,
etiquetado o colocacién en caja
No hay probabilidad razonable de que
Alérgenos alimentarios No ocurra; ya se etiquett el alérgeno “camarén”

en la etapa anterior de pesaje, envasado,
sellado o colocacion en caja
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@ @ @) 4 5 ©)
Etapa de Indique todos los ¢El peligro Justifique la decision que tomo en la ¢Qué medidas de control se ¢Esta
procesamiento peligros potenciales para | potencial para columna 3 pueden aplicar para prevenir este | etapa es
la seguridad de los la seguridad peligro significativo? un punto
alimentos que podrian de los critico de
estar relacionados con este alimentos control?
producto y proceso. (introducido, (SioNo)
aumentado o
eliminado), es
significativo
en esta
etapa? (Si o
No)
No hay probabilidad razonable de que se
Inclusién de metal No introduzcan fragmentos de metal en esta
etapa
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ABC Shrimp Company (en estado silvestre)

Diagrama de flujo del proceso

Camarodn (en estado silvestre), cocido, congelado rapidamente de forma individual
(Las etapas sombreadas indican puntos criticos de control)

Recepcion de camarones

Los camarones

| FeChazados (trozos,

guebrados o con
melanosis) se desvian a
un uso no alimentario

etiquetado de caja

frescos
Recepcion Almacenamiento refrigerado
de materiales de envasado
Al tont Deshielo y clasificacion PCC1
macenamiento en seco ~
por tamano
I (Devolver al almacenamiento refrigerado o cocer)
PCC2 Coccion 5
. Enfriamiento e inspeccién
Congelacion
PCC 3 a.b.c.
> Pesaje, envasado, sellado con calor,

\ 4

Almacenamiento congelado

Clave: Las lineas discontinuas (------ ) indican dreas segregadas sujetas a monitoreo de SCP.
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Formulario del plan HACCP

Nombre de la empresa

Descripcion del producto

ABC Shrimp Company Camardn (en estado silvestre), cocido, congelado, envasado con

oxigeno reducido

Ubicacion de la empresa

En cualquier parte, EE. UU.

Método de almacenamiento y distribucion ~ Congelado

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

Punto critico de control
(PCC)

PCC 1: CLASIFICACION

Peligros significativos

Desarrollo de bacterias patdgenas debido al uso incorrecto de la temperatura y supervivencia de
agentes patdgenos a la coccion

Limites criticos para cada
medida de control

Los camarones deben tener una clasificacién de 30 unidades por libra o menos para cumplir con el
método de coccidn validado.

Qué Clasificar el tamafio del camarén

Como Medir el tamafio resultante del camardn seglin la maquina clasificadora
Monitoreo

Cuando Verificar el tamafio del camarén en todos los lotes clasificados

Quién Coordinador designado para operaciones de clasificacion

Medida correctiva

Si el camaron supera las 30 unidades/lb; entonces, vuelva a clasificar para corregir el tamafio.

Para recuperar el control, evalie y documente la causa de la clasificacion incorrecta y ajuste las
magquinas clasificadoras. Haga los ajustes necesarios para la clasificacién correcta. Si es necesario, repare
o reemplace la maquina clasificadora imprecisa y vuelva a capacitar al personal involucrado.

Verificacion

Revision diaria y firma de los registros de clasificacién, y correccién de los registros de medidas.

Registros

Registros de coccion diarios con inspecciones visuales continuas del tamafio del camarodn. Informe de
validacion de procesos y equipos Ademas, registros de capacitacion del coordinador de las operaciones
de clasificacién

Firma:

Fecha:
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Formulario del plan HACCP

Nombre de la empresa

Descripcion del producto

ABC Shrimp Company Camardn (en estado silvestre), cocido, congelado, envasado con

oxigeno reducido

Ubicacion de la empresa

En cualquier parte, EE. UU.

Método de almacenamiento y distribucion ~ Congelado

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

Punto critico de control
(PCC)

PCC 2: COCCION

Peligros significativos

Desarrollo de bacterias patdgenas debido al uso incorrecto de la temperatura y supervivencia de
agentes patdgenos a la coccion

Limites criticos para cada
medida de control

Temperatura de coccion al vapor a, por lo menos, °100 °C durante un minimo de 3 minutos de
exposicion

Qué Temperatura del horno de coccién y tiempo total de exposicidn, segun la velocidad de la correa
transportadora en el horno de coccién para camarones de calibre de 30 unidades/Ib o menos
1. Dispositivo de registro continuo de temperatura por lote

Como 2. Crondmetro para controlar el tiempo para que el bloque de prueba se traslade a través del equipo
3. Tamanfio adecuado del camardn (mas pequefio que 30 unidades/lb)

Monitoreo 1. Registros continuos e inspecciones visuales por lo menos dos veces al dia
i 2. Medicién de la correa transportadora una vez al dia cuando se ajusta la velocidad de la correa

Cuando transportadora
3. Volver a verificar el tamafio de los camarones en cada lote

Quién Coordinador designado para operaciones de coccién

Medida correctiva

Si el camardn supera las 30 unidades/Ib; entonces, reemplazar por el tamafio correcto antes de cocer o
volver a cocer.

Si la temperatura de coccidn o el tiempo de exposicion son menores que los limites criticos, entonces
vuelva a cocer el producto afectado para adecuarse a los limites criticos exigidos.

O bien, cuando una segunda coccidn no es posible, se debe desechar el producto afectado y no se debe
mezclar o vender con productos cocidos adecuadamente.

Para recuperar el control, evallie y documente la causa de la coccidn inadecuada y haga los ajustes
necesarios para que la clasificacion, la temperatura de coccién y el tiempo de exposicidn sean los
correctos antes de continuar con la coccidn. Vuelva a capacitar al personal involucrado.

Verificacion

Revision y firma diaria de los registros de medidas correctivas; revisiones diarias de precisién y
revisiones anuales de calibracién de los dispositivos de registro de temperatura del horno; ademas
validacion previa del horno para comprobar su rendimiento de coccidn.

(El rendimiento de coccion debe demostrar que el horno de coccidon a vapor proporciona una
temperatura uniforme de °100 °C durante 3 minutos para alcanzar una temperatura interna del
producto de al menos °73,9 °C durante 36 segundos, necesaria para eliminar la Listeria monocytogenes
para todos los tamafios de camarones, de acuerdo con la Tabla A-3 del Apéndice 4 de la Guia de
peligros y controles de la FDA) Esta validacion de ABC World Shrimp Company es para camarones de
tamafio que no supere las 30 unidades por libra.
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Punto critico de control
(PCC)

PCC 2: COCCION

Registros de coccidn diarios con inspecciones visuales continuas del tamafio del camardn, las
temperaturas de coccidn y las velocidades de la correa (tiempos de exposicidn); y registros de precision

Registros . e . - i . .
9 y calibracién del termdémetro de coccidn. Informe de validacidn de procesos y equipos Ademas,
registros de capacitacién del coordinador de las operaciones de coccién
Firma: Fecha:

Formulario del plan HACCP

Nombre de la empresa

Descripcidn del producto

ABC Shrimp Company Camardn (en estado silvestre), cocido, congelado, envasado con

oxigeno reducido

Ubicacion de la empresa

En cualquier parte, EE. UU.

Método de almacenamiento y distribucion ~ Congelado

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

Punto critico de control
(PCC)

PCC 3a: PESAJE, ENVASADO, SELLADO, ETIQUETADO, COLOCACION EN CAJA

Peligros significativos

Aditivos alimentarios: sulfitos

Limites criticos para cada
medida de control

Todas las etiquetas del producto terminado incluirdn “sulfito” en la lista de ingredientes.

Queé Etiquetas del producto terminado
Cémo Inspeccion visual de las etiquetas del producto terminado y férmula del producto (declaraciones de
i ingredientes)
Monitoreo
Cuando Cantidad representativa de unidades envasadas y etiquetadas por lote
Quién Coordinador designado para Envasado

Medida correctiva

Si las unidades envasadas no tienen etiquetas o etiquetas que indiquen “sulfitos” en la declaracién de
ingredientes;

entonces, identifique, separe y vuelva a etiquetar los envases mal etiquetados.

Determine la causa del problema y retire y destruya la provision de etiquetas incorrectas y revise las
especificaciones de la etiqueta con el proveedor de las etiquetas para corregirlo.

Vuelva a capacitar al personal involucrado.

Verificacion

Revisidon semanal de los registros de embalaje y de medidas correctivas; revisién anual de las
especificaciones de la etiqueta; o bien, cuando se cambien o reemplacen las etiquetas

Registros

registros de informes de embalaje y de medidas correctivas; ademas, copias de las etiquetas y las
especificaciones de la etiqueta correctas; ademas registros de capacitacion del coordinador de
Embalaje.

Firma:

Fecha:
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Formulario del plan HACCP

Nombre de la empresa

Descripcidn del producto

ABC Shrimp Company Camardn (en estado silvestre), cocido, congelado, envasado con

oxigeno reducido

Ubicacion de la empresa

En cualquier parte, EE. UU.

Método de almacenamiento y distribucion ~ Congelado

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

Punto critico de control
(PCC)

PCC 3b: PESAJE, ENVASADO, SELLADO, ETIQUETADO, COLOCACION EN CAJA

Peligros significativos

Alérgenos alimentarios

Limites criticos para cada
medida de control

Todas las etiquetas del producto terminado incluiran “camardn” en la lista de ingredientes.

Qué Etiquetas del producto terminado
Cémo Inspeccion visual de las etiquetas del producto terminado y férmula del producto (declaraciones de
i ingredientes)
Monitoreo
Cuando Cantidad representativa de unidades envasadas y etiquetadas por lote
Quién Coordinador designado para Envasado

Medida correctiva

Si las unidades envasadas no tienen etiquetas o etiquetas que indiquen “camarén” en la declaracién de
ingredientes; entonces, identifique, separe y vuelva a etiquetar los envases mal etiquetados.

Determine la causa del problema y retire y destruya la provision de etiquetas incorrectas y revise las
especificaciones de la etiqueta con el proveedor de las etiquetas para corregirlo. Vuelva a capacitar al
personal involucrado.

Verificacion

Revisidon semanal de los registros de embalaje y de medidas correctivas; revisién anual de las
especificaciones de la etiqueta; o bien, cuando se cambien o reemplacen las etiquetas

Registros

registros de informes de embalaje y de medidas correctivas; ademas, copias de las etiquetas y de las
especificaciones de la etiqueta correctas; ademas registros de capacitacién del coordinador de
Embalaje.

Firma:

Fecha:
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Formulario del plan HACCP

Nombre de la empresa

Descripcidn del producto

ABC Shrimp Company Camardn (en estado silvestre), cocido, congelado, envasado con

oxigeno reducido

Ubicacion de la empresa

En cualquier parte, EE. UU.

Método de almacenamiento y distribucion ~ Congelado

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

Punto critico de control
(PCC)

PCC 3c: PESAJE, ENVASADO, SELLADO, ETIQUETADO, COLOCACION EN CAJA

Peligros significativos

Toxina C. botulinum

Limites criticos para cada
medida de control

Todas las etiquetas del producto terminado incluiran una declaracion que diga “Importante: Mantener
congelado hasta su uso, descongelar bajo refrigeracidon inmediatamente antes de su uso”.

Qué Etiquetas de productos terminados para garantizar la presencia de la declaracion “manténgase
congelado”.
Como Inspeccion visual de las etiquetas del producto terminado
Monitoreo
Cuando Cantidad representativa de unidades envasadas y etiquetadas por lote
Quién Coordinador designado para Envasado

Medida correctiva

Si las unidades envasadas no tienen una declaracidn de “manténgase congelado”; entonces,
identifique, separe y vuelva a etiquetar los envases mal etiquetados.

Determine la causa del problema y retire y destruya la provision de etiquetas incorrectas y
revise las especificaciones de la etiqueta con el proveedor de las etiquetas para corregirlo y
evitar fallas en el futuro.

Vuelva a capacitar al personal involucrado.

Revisidon semanal de los registros de embalaje y de medidas correctivas; revision anual de las

Verificacion . . . : .
especificaciones de la etiqueta; o bien, cuando se cambien o reemplacen las etiquetas
registros de informes de embalaje y de medidas correctivas; ademas, copias de las etiquetas y de las
Registros especificaciones de la etiqueta correctas; ademas registros de capacitacién del coordinador de
Embalaje.
Firma: Fecha:
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Formulario del plan HACCP (formato horizontal)

Nombre de laempresa  ABC Shrimp Company

Descripcion del producto

Camardn cocido congelado envasado con oxigeno reducido

Ubicacion de laempresa  En cualquier parte, EE. UU.

Método de almacenamiento y distribucion Congelado

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

I?gnto Peligros Limites criticos Monitoreo

critico de - para cada : . e .
po—— significativo iR Medida correctiva Verificacion Registros
(PCC) S control Qué Como Cuando Quién

Clasificacion | Desarrollode | Los camarones Clasificar el Medir el Verificar el Coordinador Si el camaron supera las | Revision diariay firma de | Registros de clasificacion
bacterias deben tener una tamafio del tamafio tamafio del designado para | 30 unidades/lb; los registros de diarios con inspecciones
patogenas clasificacion de 30 | camardn resultante del | camarén entodos | OPeraciones de | entonces, vuelva a clasificacion, y correccion | visuales continuas del
debido aluso | unidades por libra camarén los lotes clasificacion clasificar para corregirel | de los registros de tamafio del camarén.
incorrecto de 0 menos para seglnla clasificados tamafio. medidas. Informe de validacion de
la temperatura | cumplir con el b p | control procesos y equipos
y método de coccion maquina ar?/ reCLijperar € ?orll 1ol Ademas, registros de
supervivencia | validado. clasificadora evalue dy loc?mgfrj €a capacitacion del
de agentes causa ? ac_a5|t|c|aC|0n coordinador de las
patégenos a la Incorrecta yI a]g: € das operaciones de
coccion Mmaquinas clasflicadoras. clasificacion.

Haga los ajustes
necesarios para la
clasificacion correcta. Si
€s necesario, repare o
reemplace la maquina
clasificadora imprecisa y
vuelva a capacitar al
personal involucrado.

Coccion Desarrollo de | Temperatura de Temperatura 1. Dispositivo | 1. Registros Coordinador Si el camaron supera las | Revision diaria de Registros de coccion
bacterias coccion al vapor a, | del horno de de registro continuos e designado para | 30 unidades/Ib; registros de monitoreo de | diarios con inspecciones
patogenas por lo menos, coccion y continuo de inspecciones operaciones de | entonces, reemplazar coccion y medidas visuales continuas del
debido aluso | 100 C durante un tiempo total de temperatura visuales por o coccion por el tamafio correcto correctivas tamafio del camardn, las
incorrecto de minimo de 3 exposicion, antes de cocer o0 volver a o temperaturas de coccion

. , por lote menos dos veces Revision diaria de la ;
la temperatura | minutos de segun la | di cocer. i<i6n del disposit y las velocidades de la
y exposicion velocidad de la | 2. Cronémetro aldia . precision Get dispositivo correa (tiempos de
— ' - Si la temperatura de para registrar la N
supervivencia correa ara controlar | 2. Medicién de la o ) exposicion);
de agentes transportadora p i : coccion o el tiempo de temperatura del horno
. | I horno d eltiempo para | correa exposicion son menores S y registros de precision y
patogenos a la en el horno de ue el blo t d P, . Calibracion anual del . ..
2 - q que ransportadora que los limites criticos, A ; calibracion del
coccion coccion para d ] dispositivo para registrar . "
d e pruebase | unavezal dia entonces vuelva a cocer termémetro de coccion.
camarones de . | producto afectad la temperatura del horno
calibre de 30 traslade a cuando se ajusta €l producto atectado para Informe de validacién de
unidades/lbo | través del la velocidad de la aqgcuarse_ alos limites Estudio de validacion del PIOCEs0s y equipos
menos equipo correa criticos eX|g|dos. pro(;.eso y los equ}p.(,)s ) .
(registrados) Revision y Ademas, registros de
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ticode | _PEIOS | Monitoreo S .y .
significativo . Medida correctiva Verificacion Registros
control S medida de , ) . .
(PCC) T Qué Cémo Cuando Quién
3. Tamafio transportadora O bien, cuando una firma diaria de registros capacitacion del
adecuado del segunda coccion no es de coccidn y registros de | coordinador de las
camarén (>30 \?;ém(iﬂ\g:re? posible, se debe medidas correctivas; operaciones de coccién

unidades/lb)

tamafio de los
camarones en
cada lote

desechar el producto
afectado y no se debe
mezclar o vender con
productos cocidos
adecuadamente.

Para recuperar el
control, evalle y
documente la causa de la
coccion inadecuada y
haga los ajustes
necesarios para que la
clasificacion, la
temperatura de coccion y
el tiempo de exposicion
sean los correctos antes
de continuar con la
coccion. Vuelva a
capacitar al personal
involucrado.

revisiones diarias de
precision y revisiones
anuales de calibracion de
los dispositivos que
registran la temperatura
del horno.

Ademas, validacion
previa del horno para
comprobar su rendimiento
de coccion.

(El rendimiento de
coccion debe demostrar
que el horno de coccién a
vapor proporciona una
temperatura uniforme de
100 °C durante 3 minutos
para alcanzar una
temperatura interna del
producto de al menos
73,9 °C durante 36
segundos, necesaria para
eliminar la Listeria
monocytogenes para
todos los tamafios de
camarones, de acuerdo
con la Tabla A-3 del
Apéndice 4 de la Guia de
peligros y controles de la
FDA). Esta validacion de
ABC World Shrimp
Company es para
camarones de tamafio
que no supere las 30
unidades por libra.
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If’gnto Peligros Limites criticos Monitoreo
critico de o para cada . . e .
significativo . Medida correctiva Verificacion Registros
control 8 medida de Qué Como Cuando Quién
(PCC) control
Pesaje, Aditivos Todas las etiquetas | Etiquetas del Inspeccion Cantidad Coordinador Si las unidades Revisién semanal de los Registros de informes de
envasado, alimentarios: del producto producto visual de representativa de | designado para | envasadas no tienen registros de embalaje y embalaje y de medidas
sellado, sulfitos terminado incluirdn | terminado etiquetas de unidades Envasado etiquetas o etiquetas que | de medidas correctivas; correctivas; ademas de
etiquetado, “sulfito” en la lista producto envasadas y indiguen “sulfitos” en la revision anual de las una copia de las etiquetas
colocacion en de ingredientes. terminado y etiquetadas por declaracion de especificaciones de la y las especificaciones de
caja formula del lote ingredientes; etiqueta; la etiqueta correctas;
producto S . .
> entonces, identifique, 0 bien, cuando se ademas,
(declaracion !
de separe y vuelva a cambien o reemplacen eqistros de capacitacion
i i etiquetar los envases mal | las etiquetas g . p
ingredientes). . del coordinador de
etiquetados. :
Embalaje.
Determine la causa del
problema y retire y
destruya la provision de
etiquetas incorrectas y
revise las
especificaciones de la
etiqueta con el proveedor
de las etiquetas para
corregirlo.
Vuelva a capacitar al
personal involucrado.
Pesaje, Alérgenos Todas las etiquetas | Etiquetas del Inspeccion Numero Coordinador Si las unidades Revision semanal de los registros de informes de
envasado, alimentarios del producto producto visual de representativo de | designado para | envasadas no tienen registros de embalaje y embalaje y de medidas
sellado, terminado incluirdn | terminado etiquetas de envases de cada | Envasado etiquetas o etiquetas que | de medidas correctivas; correctivas;
etiquetado, ‘camardn” en la producto lote de un indiquen “camarén”enla | revision anual de las ADEMAS i d
colocacion en lista de terminado y producto declaracion de especificaciones de la las et t unago;lJla €
caja ingredientes. formula del terminado. ingredientes; etiqueta; as etquetas y e 1as
producto o especificaciones de
(declaracién entonces, identifique, 0 bien, cuando se etiqueta correctas;
de separe y vuelva a cambien o reemplacen o
ae etiquetar los envases mal | [as efiquetas ademas, registros de
ingredientes). capacitacion del

etiquetados.

Determine la causa del
problema y retire y
destruya la provision de
etiquetas incorrectas y
revise las
especificaciones de la
etiqueta con el proveedor
de las etiquetas para
corregirlo.

Vuelva a capacitar al
personal involucrado.

coordinador de Embalaje.
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If’gnto Peligros Limites criticos Monitoreo
critico de o para cada . . e .
significativo . Medida correctiva Verificacion Registros
control medida de ) ) . o
(PCC) S T Qué Cémo Cuando Quién
Pesaje, Toxina C. Todas las etiquetas | Etiquetas de Inspeccion Cantidad Coordinador Si las unidades Revisién semanal de los registros de informes de
envasado, botulinum del producto producto visual de las representativa de | designado para | envasadas no tienenuna | registros de embalaje y embalaje y de medidas
sellado, terminado incluirdn | terminado etiquetas del unidades Envasado declaracion de de medidas correctivas; correctivas;
etiquetado, una declaracion para garantizar | producto envasadas y “manténgase congelado”; | revision anual de las . .
colocacion en que diga la presencia terminado etiquetadas por N especificaciones de la ADEMAS' una copia de
caja “Importante: dela lote entonces, identifique, etiqueta; las ethgetqs y de las
Mantener declaracién separe y vuelva a . e;pemﬂcacmnes de
congelado hasta ‘manténgase etiquetar los envases mal | O bien, cuando se etiqueta correctas;
SU Uso, congelado” etiquetados. E;nl?;eﬂ ect)ar§ emplacen ademas, registros de
des_congellar bajo Determine la causa del q capacitacion del
refrigeracion problema y retire y coordinador de Embalaje
inmediatamente destruya la provision de
antes de su uso”. etiquetas incorrectas y
revise las
especificaciones de la
etiqueta con el proveedor
de las etiquetas para
corregirlo y evitar fallas
en el futuro.
Vuelva a capacitar al
personal involucrado.
Firma: Fecha:
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