iBienvenidos!
Curso del Segmento Dos de la Alianza
Nacional HACCP para Pescados y
Mariscos

y Educacion

) S

Capacitacion

para

Numero del curso:
Ubicacion del curso:
Fecha del curso:

al HACCP para Pescados y Mariscos

Region de Asociacion de Funcionarios de Alimentos y
Medicamentos (AFDO):

Instructor:
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Agenda del Curso Segmento 2 de la Alianza
Nacional de HACCP [SHA]

PARTE 1: Clase y analisis

= Norma HACCP de pescados y mariscos de |la
Administracion de Medicamentos y Alimentos de los
Estados Unidos (FDA, por sus siglas en inglés)

= Peligros para la inocuidad de pescados y mariscos, y sus
controles

= Desarrollo de un programa HACCP
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PARTE 2: Aplicacion
= Trabajo en grupos/equipos y presentaciones
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Propdsito de esta capacitacion

Las personas que completen este curso cumpliran con los
requisitos de capacitacion de la Norma HACCP para
pescados y mariscos de la FDA y podran hacer lo
siguiente:

= Desarrollar un Plan HACCP para productos de pescadosy
mariscos, segun lo exigido por la norma de la FDA.

= Reevaluar o modificar un Plan HACCP segun sea necesario o

exigido por la norma de la FDA

= Revisar registros del Plan HACCP segun lo exigido por la
norma de la FDA
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Expectativas de la capacitacion

YYIIIIB

= Los cursos de la Alianza Nacional HACCP para pescados y mariscos
proveen una introduccion basica a los requisitos regulatorios vigentes
de HACCP exigidos para el procesamiento de pescados y mariscos, y
productos de acuicultura

= Aprender la practica de como usar la Guia de la FDA para completar el
Analisis de Peligros y desarrollar un Plan HACCP.

= Explicacion y ejemplos de cbmo monitorear los procedimientos de
control sanitario requeridos.
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Materiales para la capacitacion de la SHA

iti ntrol
Analisis de peligros Y puntos criticos de co
Programa de capacitacion

Sexta edicion, junio de 2020
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Norma HACCP para pescados y
mariscos de la FDA
21 CFR Parte 123

oY U.S. FOOD & DRUG

ADMINISTRATION
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https.//www.fda.gov/food/hazard-analysis-
critical-control-point-haccp/seafood-haccp Apéndice 1
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https://www.fda.gov/food/hazard-analysis-critical-control-point-haccp/seafood-haccp

Alianza Nacional HACCP para Pescados y Mariscos para Capacitacion y Educacion

Analisis de peligros y puntos criticos de control segmento 2

Norma HACCP para pescados y mariscos de la FDA

f'-_L) ' 21 CFR Parte 123
A

= Cualquier producto pesquero o piscicola procesado o importado
gue infrinja esta norma se puede considerar adulterado y esta
sujeto a medidas de fiscalizacion

= Un procesador se refiere a cualquier persona dedicada al
procesamiento comercial, personalizado o institucional de
productos pesqueros y mariscos, ya sea en Estados Unidos (EE. UU.)
o en el extranjero

= Requisitos especificos para importadores: El propietario o
destinatario en EE. UU. o el representante en EE. UU. del
propietario extranjero o destinatario al momento del ingreso del
producto a EE. UU.

206- 207 A8-2




¢Qué incluye el procesamiento?

= Procesamiento significa:

Manipulacion, almacenamiento, preparacion, descabezado, eviscerado,
congelacion, modificacion conforme a las distintas formas de
comercializacion, manufactura, desbullado, preservacion, embalaje,
etiquetado, descarga o mantenimiento en el muelle

= Esta norma no aplica a lo siguiente:
= Pesca/cosecha/recoleccion,
= Transporte,

= Descabezado, eviscerado o congelacion en el barco pesquero con el
fin exclusivo de preservar el pescado

= Operaciones de venta al por menor
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¢Qué son los pescados o los productos
piscicolas?

= Pescado se refiere a: peces de escamas, crustaceos, moluscos y
otras formas de vida acuatica de agua dulce o salada (por ejemplo,
caimanes, ranas, tortugas acuaticas, medusas, pepinos de mar,
erizos de mar, huevas), distintas a aves o mamiferos

" Producto piscicola se refiere a cualquier producto alimentario en
donde el pescado es un ingrediente caracteristico
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" Abarca todos los productos destinados al consumo humano




¢Qué DEBEN hacer todos los procesadores?

= Completar un Analisis de Peligros para determinar si hay peligros
significativos asociados con sus productos o procesos

= Desarrollar e implementar un Plan HACCP para controlar cualquier
peligro significativo identificado para la inocuidad de los
alimentos

= Monitorear y mantener registros de los resultados del monitoreo
y correcciones implementadas para las 8 areas especificas de
control sanitario
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Analisis de peligros y puntos criticos de control segmento 2

¢Queé DEBEN hacer todos los procesadores?

HACCP

/ SCP \
/e

Los procesadores deben desarrollar

vy mantener un programa de HACCP
fundado en programas prerrequisito
como los Procedimientos de Control
Sanitario (SCP, por sus siglas en inglés) y
las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM)




Procedimientos de Control Sanitario (SCP)

Los SCP no se destacan en este
curso del Segmento 2 de HACCP, HACCP

pero son los cimientos esenciales
exigidos para todos los / SCP \

Programas de HACCP
/ BPM 117 \

" Los procesadores de pescados y mariscos tienen la obligacion de
practicar, monitorear y registrar los SCP durante todas las operaciones
de procesamiento

= A partir de 2016, los SCP deben basarse en las Buenas Practicas de
Manufactura vigentes, parte 117 que reemplazoé las BPM 110
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Procedimientos de Control Sanitario (SCP)

El procesador debe monitorear y mantener registros de resultados del
monitoreo y correcciones para las 8 areas especificas de control sanitario:

Inocuidad del agua

Condicion y limpieza de las superficies en contacto con alimentos

Prevencion de la contaminacion cruzada

Mantenimiento de estaciones de lavado y desinfeccion de manos y servicios sanitarios

Proteccion de alimentos, materiales de envasado de alimentos y superficies en contacto directo
con los alimentos contra adulterantes

Etiquetado, almacenamiento y uso de compuestos toxicos
Condiciones de salud del personal
Control de plagas

13‘




Procedimientos de Control Sanitario (SCP)
Ejemplo de Planes de SCP por escrito y registros de monitoreo
Capitulo 2: 37-38
P : 9 /-
Analisis de peligros y puntos criticos de control
Alianza de HACCP de Pescades y Mariscos Programa de capacitacion =
Curso sobre Sexta edicién, junio de 2020 Registro de control sanitario diario con las 8 reas clave de saneamiento
Procedimientos de Control Sanitario para el
Procesamiento de Pescados y Mariscos Nombre de la empresa:
su consumo) Direccién de la empresa:
Area 0c sancamiento y GbiEtv0 v - e o cade 4 Horacade H;r::::::::;; Comentariosy

1) Seguridad del agua
(Consult

e control sanitario mensual)

ontrasifonaje: Grifo (5/1)*

Desarrollado por
la Alianza
Nacional de
HACCP de
Pescados y
Mariscos con
fines de Desarrollado por la Alianza Nacional de HACCP para
Capacitacion y Pescados y Mariscos (SHA) para Capacitacion y Educacion
Educacion.

Linea 1: (ppm)

Linea 2: (ppm)

Linea 1: (Satisfactorio/Insatisfactorio)

Primera Edicion
2000
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*5 = Satisfactorio /| = Insatisfactorio

Programa de SCP Junio 2020 :
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FUENTE: Sitio web de Sea Grant de FL: https://www.flseagrant.org/publications/seafoo



https://www.flseagrant.org/publications/seafood/

Procedimientos de Control Sanitario (SCP)

En las nuevas BPM 117 se introdujeron
requisitos adicionales para todos los

procesadores de pescados y mariscos: HACCP

" Los procesadores de pescados y mariscos SCP \

deben evaluar y registrar los controles de SCP
necesarios para prevenir el ‘contacto cruzado’ / BPM 117 \

de alérgenos alimentarios potenciales
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» Se deben documentar los requisitos adicionales
para la capacitacion de empleados
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Procedimientos de Control Sanitario (SCP)

REGISTROS DE CAPACITACION DE EMPLEADOS

Ejemplo de registros de capacitacion

Registro de capacitacion de empleados

Empleado: iébody Jores Puesto o funcion:

= Registros adicionales de capacitacion son et
requeridos para todos los empleados en las UBIcACION e B
O p e ra C i O n e S d e p ro Ce S a m i e n to ;l;fggrzisﬁg g'jianza e Oficina central 1de noviembre de 2015 | 2 Sk

HACCP para Pescados y
Mariscos)

BPM 117 Unidad de planta 3 15 de enero de 2017 25
" N h y p . t . b I I g t I y I Monitoreo de SCP Unidad de planta 3 15 de enero de 2017 25
O a Ca a C I a C I O n e S O I a O rl a S e Repaso de Oficina central 1 de febrero de 2017 S Otusell

Conocimien tos Basicos

buen desempeno de las tareas sigue siendo
la medida mas importante para gt e et e el
demostrar una capacitacion efectiva; pero los o perona e nocdad d s ameros e | oo
registros de capacitacion son obligatorios.

FECHA DE CAPACITACION: 15 de abril de 2017 FIRMA
Zen Srmith, supenisor b |

EMPLEADOS
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Narcy 2olittle: Embalgje y Giguetado
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Anjore Jores: Correa del horno de coccién de Camarones

wes Net: Muelle de recepcién

Bettie Dore: Descongelado




éCuales son las partes requeridas del programa de
HACCP?

= Completar un Analisis de peligros para determinar si hay
peligros significativos asociados con sus productos o

HACCP procesos
= Desarrollar e implementar un Plan HACCP para controlar
/ SCP \ algun peligro significativo identificado para la inocuidad

de los alimentos
/ BPM 117 \
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Requisitos del Plan HACCP

= Cada uno de los 7 principios de HACCP tiene una seccion en la
Norma de la FDA con requisitos especificos relacionados con
dicho principio.

" Los Planes HACCP deben ser especificos para lo siguiente:

- Cada tipo de producto piscicola (pueden agruparse los
productos si los peligros y los controles son los mismos).

- Cada lugar de procesamiento.
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= Se deben firmar, fechar e implementar en forma rutinaria los
Planes HACCP.

c
°
%}
©
O
)
S
Ll
>
c
©
[}
©
=
[}
®©
fo%
®©
O
o
©
o
0
o}
O
£
—
©
p=
>
13
e}
©
©
O
D
o3
o
©
—
©
a
o
O
O
<
I
©
c
el
[}
©
Z
©
N
c
S
<




Los 7 Principios de HACCP

Llevar a cabo un analisis de peligros:
Principio 1: Realizar un analisis de peligros
Principio 2: Identificar los puntos criticos de control
Desarrollar un Plan HACCP
Principio 3: Establecimiento de limites criticos
Principio 4: Establecimiento de procedimientos de monitoreo
Principio 5: Establecimiento de procedimientos para las medidas correctivas
Principio 6: Establecimiento de procedimientos de verificacion
Principio 7: Establecimiento de un sistema de mantenimiento de registro
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Peligros de inocuidad y controles en
pescados y mariscos

Peligros relacionados con
las especies

PESCADOS Y
MARISCOS
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Peligros relacionados con
el proceso
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Peligros “conocidos o razonablemente
probables” (potenciales) en pescados y mariscos

Peligros relacionados con las

Vertebrados
ESPECIES ‘ ——
» Patdgenos (recoleccion) SV ) S——— | Tabla 3-2
» Pardsitos *‘ (pagina 3-3)

= Toxinas naturales

= Histamina (elevada)

= Sustancias quimicas del
medio ambiente

= Medicamentos de
acuicultura

Capitulo 3
Tabla 3-3
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Peligros “conocidos o razonablemente probables”

(potenciales) en pescados y mariscos
Capitulo 3

Peligros relacionados con el
PROCESO

= Crecimiento de bacterias patogenas
-uso incorrecto de la temperatura

=  Toxina C. botulinum

= Toxina S. aureus -Secado

= Toxina S. aureus -Rebozado

= Sobrevivencia de bacterias patdgenas a
través de la coccion y la pasteurizacion

= Sobrevivencia de bacterias a través de
procesos disenados para conservar las
caracteristicas del producto crudo

Tabla 3-4
(pagina 3-54)

Contaminacion con bacterias patégenas
después de la pasteurizacion y de
procesos especializados de coccion
Alérgenos y sustancias que provocan
intolerancia a los alimentos

Inclusion de metal

Inclusion de vidrio

PESCADOS Y
MARISCOS
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En la Norma de HACCP, los procesadores son los responsables de
controlar los peligros; por lo tanto, es importante comprender la
diferencia entre procesador primario y secundario.

PROCESADOR PROCESADOR
PRIMARIO SECUNDARIO

™).  PESCADOSY
MARISCOS

PESCADOS Y
MARISCOS



Discutir Peligros y controles relacionados con
pescados y mariscos

Cada peligro ‘potencial’ para la inocuidad de
pescados y mariscos, y las recomendaciones
para las opciones de controles respectivos

se explican brevemente en la Guia de la FDA

= iComo pueden los procesadores
determinar los peligros ‘potenciales’ que se
deberian considerar para sus especiesy
productos?

DEPARTAMENTO DE SALUD Y SERVICIOS HUMANOS
SERVICIO DE PU

RIS
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SALUD PUBLICA
MINISTRACION DE MEDICAMENTOS Y ALIMEI

B LIERO G

" iComo pueden variar los peligros y los
controles para procesadores primarios y

secundarios? ‘
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Peligros para la inocuidad de los alimentos relacionados

con las especies
s _o 91
Parasitos: -

Peligro: Parasitos vivos en ciertas especies de pescados o mariscos
qgue pueden infectar a los humanos

Controles: Uso adecuado de coccion y congelacion

Controles de HACCP: Un procesador debe congelar adecuadamente A
los productos que posiblemente contienen parasitos si se consumiran é',g’,
crudos o parcialmente cocidos (por ejemplo: sushi, sashimi, etc.) -

Patdgenos de la cosecha/recoleccidn:
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Peligro: Las aguas donde se pesca o cosecha pueden tener niveles B

altos de patdgenos que contaminan mariscos o algunos pescados

Controles: Coccion adecuada por o para el consumidor y cosecha- o ;:::f::#of

recolectar en aguas autorizadas R
Controles de HACCP: Los moluscos bivalvos solo se recolectan en . meiSiaia e
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aguas aprobadas y todos los procesadores garantizan que los
productos estan debidamente etiquetados para su rastreabilidad




Peligros para la inocuidad de los alimentos relacionados
con las especies

Histamina o escombrotoxina: 113

Peligro: Pueden desarrollarse niveles elevados de histamina en
ciertas especies de pescados expuestos a uso incorrecto de tiempo
y temperatura

Controles: Prevenir el uso incorrecto de tiempo y temperatura

Controles de HACCP: Todos los procesadores deben prevenir el uso
incorrecto de tiempo y temperatura en las especies de pescados
gue son propensas a desarrollar escombrotoxina

Toxinas naturales:

Peligro: Toxinas que se producen de forma natural pueden
acumularse en pescados y mariscos recolectados en aguas
contaminadas

Controles: Control de areas de recoleccién

Controles de HACCP: Los procesadores primarios deben confirmar
que los productos que reciben no se recolectaron en aguas
contaminadas
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Peligros para la inocuidad de los alimentos relacionados
con las especies

Contaminantes ambientales quimicos: k&

Peligro: Las sustancias quimicas ambientales o industriales pueden
acumularse en pescados y mariscos recolectados en aguas contaminadas

Controles: Control de areas de recoleccion

Controles de HACCP: Los procesadores primarios deben confirmar que los
productos que reciben no se recolectaron en aguas gue tienen una
advertencia de salud debido a contaminacion

Medicamentos para la acuicultura: 183

Peligro: Medicamentos usados en instalaciones de acuicultura deben estar
aprobados y utilizados correctamente

Controles: Prohibir el uso de medicamentos no aprobados y seguir las
instrucciones de un experto en el uso de medicamentos aprobados

Controles de HACCP: Los procesadores primarios deben confirmar que los
productos que recibieron de los proveedores de acuicultura siguen las

practicas adecuadas

N
o
]
c
[}
S
o
()]
()
©
.
)
c
o
(3)
[}
©
(72}
(o}
(&)
-
=
($)
(72}
(2]
)
c
=
o
>
(2}
o
1
)
TJ
(o
[}
©
D
0
‘©
c
<

c
°
%}
©
O
)
S
Ll
>
c
©
[}
©
=
[}
®©
fo%
®©
O
©
—
©
o
0
o}
O
£
—
©
p=
>
13
e}
©
©
O
D
o3
o
©
—
©
a
o
O
O
<
I
‘©
c
el
[}
©
Z
©
N
c
S
<




C
o
(&)
©
S
3 N
i g
>c
80
'6%
S o
S 0
g_
&2
o€
© O
s O
Qo
o O
S w
—

© =
5=
> O
[72]

S 3
T 4=
O <
Q5
(7]

=Y
o >
T
:9
o @
O o
O a
< o
L
T 0
S o
8 ®
Zz €
c <
N
C
.
<

Peligros para la inocuidad de los alimentos relacionados con el proceso

Crecimiento de agentes patdgenos debido a uso incorrecto
de tiempo y temperatura:

Peligro: El desarrollo de agentes patogenos en productos que no se cocinaran antes |
de su consumo podria provocar enfermedades en los consumidores

Controles: Uso adecuado de tiempo y temperatura para productos listos para su
consumo (por ejemplo: productos cocidos, ensaladas, productos ahumados o
pasteurizados, sushi, etc.)

Controles de HACCP: Todos los procesadores deben prevenir el uso incorrecto de
tiempo y temperatura en alimentos listos para su consumo que no se cocinaran
antes de consumirlos

pAS

245

Formacion de la toxina Clostridium botulinum:

Peligro: C. bot puede formarse en productos ahumados, salados y encurtidos, y
productos envasados en empaques con oxigeno reducido (ROP, por sus siglas en
inglés), que estan sujetos a uso incorrecto de tiempo y temperatura

Controles: Uso adecuado de tiempo y temperatura en productos ahumados,
salados, encurtidos y productos ROP

Controles de HACCP: Todos los procesadores deben prevenir el uso incorrecto de

tiempo y temperatura en productos ahumados, salados, encurtidos y productos ROP

Zona
de
peligro




Peligros para la inocuidad de los alimentos relacionados
con el proceso

Formacion de toxinas de Staphylococcus aureus.

Peligro: S. aureus puede desarrollarse en productos rebozados y salados que
estan sujetos a uso incorrecto de tiempo y temperatura

Controles: Mantener producto de tiempo y temperatura apropiados

Controles de HACCP: Los procesadores deben prevenir el uso incorrecto de
tiempo y temperatura en productos rebozados y salados

Procesos de coccidn, pasteurizacion y no térmicos: 315

Peligro: Alimentos mal cocidos o pasteurizados o no procesados térmicamente
gue pueden contener patdégenos y causar enfermedades en los consumidores

Controles: Se deben usar procesos de coccidn, pasteurizacion o procesos no
térmicos cientificamente validados para eliminar todos los patégenos

Controles de HACCP: Los procesadores deben monitorear continuamente sus

procesos de cocciodn, pasteurizacion y procesos no térmicos para garantizar que
se han cumplido los limites predeterminados validados
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Peligros para la inocuidad de los alimentos relacionados
con el proceso

Alérgenos alimentarios no declarados: 19-1

Peligro: Peces de escamas y crustaceos se consideran como alérgenos
alimentarios principales

Controles: Peces de escamas y crustaceos, o productos que los contienen deben
estar etiquetados con su nombre comercial correcto

Controles de HACCP: Los procesadores deben asegurarse de que todos los

envases que contienen pescados y crustaceos estan etiquetados con su nombre
comercial correcto

Sustancias que provocan intolerancia a los alimentos:

Peligro: Los sulfitos y algunos colorantes pueden provocar una reaccion de
intolerancia en algunos consumidores

Controles: Los productos que contienen sustancias que provocan

intolerancia a los alimentos deben estar debidamente etiquetados para
advertir a los consumidores

PC # 48908

ICYBAY SURIMI

COOKED IMITATION CRAB CHUNK

VP PASTEURIZED

INGREDIENTS: Fish protein of Alaskan Pollock or Whiting, Water,
Wheat Starch, Corn starch, Modified tapioca starch, Egg white,
Soybean oil, Sugar, Sorbitol, Salt, Rice wine, Crab extract, Crab flavor,
Crab seasoning, Calcium carbonate, Sodium tripolyphosphate,
Tetrasodium pyrophosohate, Carmine (E-120) and paprika (E-160c)
Color

CONTAINS: Pollock, Whiting, Crab, Soy, Egg, Wheat

Pack 4/2.5 DZ

Product of India

NET WT 10 LB (4.54 kg)

SG PO#

Pack Date:

Not Labeled for Retail Sale

Thaw Instructions: Remove from bag & Thaw under refrigeration

Controles de HACCP: Los procesadores deben asegurarse de que los
productos que provocan intolerancia a los alimentos estan debidamente
etiquetados




Peligros para la inocuidad de los alimentos relacionados
con el proceso

Inclusion de metal en productos terminados: hi&

Peligro: Los fragmentos de metal no detectados en alimentos pueden provocar =
lesion fisica a los consumidores :
Controles: Establecer métodos para la deteccion de metales, si es probable que la

maquinaria del fabricante introduzca fragmentos de metal no detectados en los
alimentos

Controles de HACCP: Los procesadores deben pasar todos los envases con el
producto terminado a través de un detector de metales o usar un método
equivalente para asegurarse de que no se vendan productos contaminados '

Inclusion de vidrio en productos terminados: [E&&

Peligro: Los fragmentos de vidrio no detectados en alimentos pueden provocar
lesion fisica a los consumidores

Controles: Se debe inspeccionar los envases de vidrio para asegurarse de que el
vidrio no ha contaminado los alimentos

Controles de HACCP: Los procesadores deben inspeccionar los envases de vidrio
para detectar roturas, grietas u otros tipos de contaminacion por vidrio, para
asegurarse de que no se vendan productos contaminados
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Desarrollo de un programa HACCP

Analisis de peligros = A

Plan HACCP =
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Analisis de peligros y puntos criticos de control

Proarama de capacitacion
Sexta edicion, junio de 2020

Desarrollado por la Alianza Nacional de HACCP para
Pescados y Mariscos (SHA) para Capacitacion y Educacion

Desarrollando el Plan HACCP

El libro anaranjado proporciona un ejemplo de como desarrollar
un Plan HACCP

CAPITULO 4: Pagina 69: Filetes de Mahi mahi

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 descripcién del proceso




Desarrollo del Plan HACCP

El curso del Segmento 2 explicara
como se desarroll6 el Plan HACCP
Aplicado al Ejemplo: Filetes de
Mahi mahi y cémo se utilizo las

recomendaciones en la GUIA DE
LA FDA.

DEPARTAMENTO DE SALUD Y SERVICIOS HU (o}
»' SERVICIO DE SALUD PUBLICA
£ MINISTRACION DE MEDIC, NTOS Y AUMENTOS |
CENTRO PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y LA NUTRICION APLICADA
- OFICINA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
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ir el equipo de HACCP
Saneamiento

Reun

Procesamiento

iminar

Gerentes

Etapa prel
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Etapa preliminar 2. Describir el producto

CAPITULO 4: Pagina 74

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

Apéndice 2
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El libro anaranjado proporciona un formulario util para la informacion
preliminar




Etapa preliminar 3. Diagrama de flujo del proceso

Crear un diagrama de flujo del Diagrama de flujo del proceso
proceso; vy

L Recepcion de filetes J
[

[ Almacenamiento refrigerado j

Crear una narrativa del proceso
que describa el producto y lo que

ocurre en cada etapa [ Corte j
I

. . : Pesaje, envasado y etiquetadoj
Ejemplo: Filetes frescos de mahi- ( |

mahi

[Almacenamiento del producto terminado]
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Una narrativa del proceso puede usarse para ayudar a describir
el diagrama de flujo

CAPITULO 4: Pagina 74-75

= Nombre comercial: Mahi-mahi

" Fuente: Captura en estado silvestre; recibido Filetes frescos de mahi-mahi
de otros procesadores Diagrama de flujo del proceso

" Producto terminado: Filetes crudos
LRecepcién de filetes J

= Método de recepcion, almacenamientoy |

distribucién: Hielo/Refrigerado [Almacenamiento refrigerado j

V4 . I
= Envasado: empaque aerdbico, (no envasado C Corte J

en oxigeno reducido) |

= Uso previsto: Cocinado antes de su consumo [ pesaie, e”"alsadoy ctiquetado_|

= Consumidor previsto: el publico en general EAImacenamiento del producto terminadoj
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Analisis de Peligros (Requerido)

Usar la informacion preliminar
= Diagrama de flujo del proceso
e e = Descripcion del producto y proceso

[Orientacion de controles y peligros
de los productos pesqueros y piscicolas]
Cuarta edicion: AGOSTO 2019

GUIA DE LA FDA
)) e

= Narrativa del proceso

con recomendaciones de la

Guia de la FDA, comenzando con
una Hoja de trabajo de analisis de

peligros
Apéndice 2
LIBRO GRIS '
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Hoja de trabajo
de analisis de
peligros

Filetes frescos de mahi-mabhi
Diagrama de flujo del proceso

N\

. N
LRecepuon de filetes J \
[

I
Corte

e )

[ Pesaje, envasado y etiquetado J
I

G\Imacenamiento del producto terminadﬂ
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[Almacenamiento refrigerado ] S\ N

\

N\

proceso en el Diagrama
de flujo del proceso

\

Hoja de trabajo de analisis de peligros
Nombre de la empresa: Descripcion del producto:
Direccion de la empresa: Método de almacenamientoy distribucion:
Usoy consumidor previstos:
(1) (2) (3) (4) () (6)
Etapas de Indique todos los (El peligro potencial Justifique la decision ¢Qué medidas de con- (Es estaetapaun
procesamiento peligros potenciales para la inocuidad de los quetomdenla trol se pueden aplicar punto critico de
paralainocuidad delos | alimentos (introducido, Columna 3 para prevenir, eliminar control?
alimentos que podrian | aumentado o eliminado) o reducir este peligro (Sio No)
estar relacionados es significativo en esta significativo?
con este producto y etapa? (Sio No)
proceso.
“ Recepcion .
de filetes Columna 1: Indicar cada
I VT o e VA S Ve W W e e e B e e AT S S =




Usar la Guia de Peligros de la FDA para identificar los
peligros potenciales durante el analisis de peligros

..... esta guia describe el punto de vista
actual de la Agencia y se debera ver
solo como recomendaciones de los
temas abordados.....

Fish and Fishery Products
Hazards and Controls Guidance
i6n de controles y peligros

[Orientac

rientaciéon
de los productos pesqueros y piscicolas]
Cuarta edicién: AGOSTO

GUIA DE LA FDA

Seguir las recomendaciones puede
llevar a un cumplimiento exitoso

v DEPARTAMENTO DE SALUD Y SERVICIOS HUI 0S
E SERVICIO DE SALUD PUBLICA
£ ADMINISTRACION DE MEDICAMENTOS Y ALMENTOS
CENTRO PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y LA NUTRICION APLICADA
- OFICINA DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

N
o
i)
c
Q
£
(@)]
(<))
(/2]
©
[
i)
c
@)
&)
(<))
©
[72)
®)
2
whd
=
&)
(2]
o
=]
c
=)
o
>
[72)
o
S
=)
[
o
Q
©
0
0
‘©
c
<

c
©
o
©
&}
-
kel
L
>
c
Nel
o
©
=
&}
©
Q
©
)
©
—
©
Q
03
Q
o
2
—_
©
=
>
o
e}
gel
©
O
N
[0}
o
©
—_
©
Q
o
O
&)
<
I
‘©
c
Rel
o
©
Z
©
N
c
S
<

.



Buscar los peligros potenciales para los filetes frescos de mahi-mabhi

C
‘O ° °
s turad tado silvestre (E d d XYZ
e Captiurado en estado slivestire (cmpresa ae pescados y mariscos
(6]
_g ..9 [ TABLA 3-2
L g PELIGROS POTENCIALES RELACIONADOS CON ESPECIES DE VERTEBRADOS
> Nota: Se deben identificar los pato, del area de ion como un peligro potencial relacionado con la especie, si le consta o tiene
c E motivos para pensar que el pescado se consumira sin un proceso que sea lo suficientemente efectivo para eliminar los ags J
. (o)) o si usted expresa, etiqueta o pretende que el producto se consuma de esa forma. el Capitulo 4 para ori ion sobre el control
9 ) de los agentes patogenos del area de recoleccion).
8 (75) PELIGROS
-
L_) = o - Escomk . Sustancies | . &eamentos
© E DENOMINACION EN LATIN Fe - (hmm," :;',::; parala TABLA 3-4
% i) s ambiente sasatn PELIGROS POTENCIALES RELACIONADOS CON LOS PROCESOS
3 car6 car.7
O g rAD 14 ABLA 1 Peligros
e (&) ATTOTEEIOTE Kahlia <pp. PELIGROS POTENCIALES RELACIONADOS CON ESPECIES DE INVERTEBRADOS o . %s -g . %s e §§
8 [ PINCHAGUA 0 ARENQUE || /o oh o oncus v P by fectivo para climinar los agentes patégenos o i press, esquets o pr % E § § g %§ g ag E s g§ _§ %
-c DE RIO que el producto se consuma de esa forma. (Consulte el Capitulo 4 para orientacion sobre el control de los agentes patogenos del rea de recoleccion). E § 3 A g = 3 E 8 - g 8 S e :
9 ALFONSINO PALOMETON Beryx spp PELIGROS e E £ 3 g S8 .3_ 3 g ig § g "§ 25 1
8 (7)) . — Tipo de envasado 8 ] g g g8 ;33 < Rg‘h 1
b o Centroberyx spp. . Ak Patigenos | Parisitos | Toxinas -iu.‘d-:; -:-: i § i ﬁ E S ag g §§ § § 3 :E g ;
=4 naturales i s = £ =
a -2 CAIMAN Alligator mississipiensis cap.4 cars | cars .:::‘ @nm 3 gg £ £ ; %2 § i § § g' 5 g i g g .=E. !:
E Sl SHEREREE R LR
= 'C Alligator sinensis ABULON Haliotis laevigata v 4 = ? 5 = i
;‘ o H. ruber \/ CAP.12 |[ CAP.13 | CAP.14 || CAP.15 CAP. 16 CAP. 17 CAP. 18 CAP. 19 CAP
o (7] CAIMAN, de acuicultura | Alligator mississipiensis ) nvasado con oxigeno
© 3 H. spp. v reducido (por ejemplo,
8 c Alligator sinensis nvasado con vacio V V V
) Marinauris roei v mecdnico, MAP, CAP, sellado '
() a SERVIOLA Seriola dumerili cFP v nermeticamente)
o erios dument ALMEJA ARCO Anadara spp.
> i v v v parte del envasado con
9 " S. rivoliana CFpP \/ Area spp. v Vv Vv oxigeno reducido
o .
DQ_- g S. spp. v MACOMA DE FANGO Macoma nasuta v4 v v V V v
8 g SER\Q&E& :D':\ERCA Seriola lalandi V4 ALMEJA MANTEQUILLA Saxidomus spp. V4 v v P ————
i reducido (por ejemplo,
< & s Seriola lalandi Vv v ALMEIA INDIANA Macrocallista maculata |/ v v lenvasado con vacio mecanico,
T viCe acuaittura horro de vapor, llenado en V V \/ V
—_ o SERVIOLA o BURL, de - ) ) ALMEJA PATO DE TIERRA Panopea bitruncata v v v caliente, MAP, CAP, sellado V
8 o) acuicultura Seriola quinqueradiata V erméticamente o en aceite)
P. spp. v v v
S wn ANCHOA R aaes
¥ 2 - CAP 3:Tabl
22 CAP3:Tablas 3-2 - 1aplas
(O [ | \/ \/
Clg c = ]
5 < : : v Peligros relacionado
Peligros relacionados v
\/ Vv Todos
i con el Proceso
con Especies AR con el Proceso
v v
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Un peligro relacionado con las especies

TABLA 3-2
CAP 3: Tabla 3-2: pégina 3-21 ELACIONADOS CON ESPECIES DE VERTEBRADOS

Not3 como un peligro potencial relacionado con la especie, si le consta o tiene motivos para pensar
que el pescado se consumira sin un proceso que sea lo suficientemente efectivo para eliminar los agentes patégenos o si usted expresa, etiqueta o pretende
que el producto se consuma de esa forma. (Consulte el Capitulo 4 para orientacion sobre el control de los agentes patogenos del area de recoleccion).

‘ PELIGROS ’
A . Parasitos® Toxinas ' scombrotoxinal i‘f:::‘:::l MEdlt;a::lI(:ntos
DENOMINACION COMERCIAL NOMBRES EN LATIN naturalest® (histamina) q , i . p-
’) medio ambiente acuicultura
CAP. 5 CAP. 6 CAP. 7

CAP. 9 CAP. 11

CABALLA ESPANOLA o Scomberomorus ,
CARITE ESTRIADO INDO- commerson ‘/
PACIFICO

O \-\-\-\-\-\l

MAHI-MAHI, de acuicultura Coryphaena spp.

44



Atencién: Dos peligros
en el Capitulo 19

Cuatro peligros relacionados con los procesos :

CAP 3: Tabla 3-4: pagina 3-56 e B
TABLA 3-4

PELIGROS POTENCIALES RELACIONADOS CON LOS PROCESOS

Peligros
o 9 8 @ - & s 2
2 8 2 | £28 | £.88 585 &
20 ® 8 995 9T 8% g2 n
g £ o ° C%aw B8 a 2 s &S © ©
g8 Ne | & |8 |8gf |58s8 |Sggs |z
® c 3 & < a%s 25880 €329 £ & = o
XA E g 5 | 2E2 |8sg8gg| sg=t g5 3 5
. - A . (7] = [ = c v Q 1] -
Producto alimentario terminado ! Tipo de envasado ‘g B g 5 o 2 © ﬁ 2 a2 o g 55953 23 '3 E >
=4 9 S 3 =R c TT® -amuﬁ >c 9 [} [T}
3 o 5 . S =} [ | © °
sE2 il a | 5 | 252 | 288%3| E5fs | 8:%
590 0 © ] > 9 53’ >'g £ 35 €8 g s S
n & = = <] Q'S aagb.. ey % o= ‘B B
& © — 3 .E UV o O w g 8 f‘f o - 2 (© - 3
ag=< || 3 2 = 288 S25c5-| =883 39 3 3
sg|f g |3 3 8% | §°=% |\3& E 2
CAP. 12 CAP. 13 || CAP. 14 | CAP. 15 CAP. 16 CAP. 17 CAP. 18 kP}/ MP. % CAP. 21
Productos pesqueros crudos Envasados con oxigeno ) 4
distintos de ostras, almejas y reducido (por ejemplo,
mejillones (peces de escamas | envasado con vacio V V
y peces sin escamas) mecénico, MAP, CAP, sellado

herméticamente o en aceite)

Productos pesqueros crudos Aparte del envasado con
distintos de ostras, almejas y oxigeno reducido \/
mejillones (peces de escamas

y peces sin escamas)

<< <
<<

Ostras, almejas y mejillones Envasados con oxigeno
crudos reducido (por ejemplo,
envasado con vacio
mecanico, MAP, CAP, sellado
herméticamente o en aceite)
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Ostras, almejas y mejillones Aparte del envasado con
crudos oxigeno reducido
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El analisis de peligros para la Empresa de pescados y
mariscos XYZ debera incluir 5 peligros potenciales:

Ejemplo: Filetes frescos de mahi-mabhi

Peligros relacionados con las especies (Tabla 3-2)

1. Formacion de histamina (Capitulo 7)

Peligros relacionados con los procesos (Tabla 3-4)

2. Desarrollo de bacterias patdgenas por el uso incorrecto de
la temperatura (Capitulo 12)

3. Alérgenos (Capitulo 19)

Sustancias que provocan intolerancia a
los alimentos (Capitulo 19)
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5. Inclusion de metal (Capitulo 20) Filetes de Mahi-Mahi
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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 distribucion:
238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo

y ]
M eto d O I n C I u S IVO Uso y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido por todo

tipo de publico

1) @ @) ) (5) (6)
Etapa de procesa- Indique todos los ¢El peligro potencial Justifique la decisién ;Qué medidas de con- ¢Es esta etapa un
miento peligros potenciales para la inocuidad de los que tomd en la Co- trol se pueden aplicar punto critico de
para la inocuidad de los alimentos lumna 3 para prevenir, eliminar control?
alimentos (introducido, aumen- o reducir este peligro (Sio No)
que podrian estar tado o eliminado) es significativo?
relacionados con este significativo en esta
producto y proceso. etapa? (Sio No)
Recepcion de filetes Histamina
Recep Columna 2 Enumere todos los
L] r L]
Desarrollo de agentes pellgros que pOd rlan OCU rrlr
patégenos: uso inco-
rectode s temperatura razonablemente en cada paso

Alérgenos alimentarios - d e I p roces 0

Sustancias que pro-
vocan

oteanciaaos Cada peligro potencial es
. considerado en cada etapa del
~~ S~ PFOCEeSO
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Ejercicio: Completar la Hoja de Trabajo de Analisis de Peligros

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 distribucion:
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

(@) @ (3) @) (5) (6)
Etapa de procesa- Indique todos los ¢El peligro potencial Justifique la decision ;Qué medidas de con- ¢Es esta etapa un
miento peligros potenciales para la inocuidad de los que tomo en la Co- trol se pueden aplicar punto critico de
para lainocuidad de los alimentos lumna 3 para prevenir, eliminar control?
alimentos (introducido, aumen- o reducir este peligro (Sio No)
que podrian estar tado o eliminado) es significativo?
relacionados con este significativo en esta
producto y proceso. etapa? (Sio No)
Recepcion de filetes Histamina

frescos

e agens Solo responda las preguntas en orden
recodeemee® | para cada peligro potencial indicado
Alérgenos alimentarios en cada etapa del proceso

Sustancias que pro-
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aimentos La Guia de la FDA proporciona
elusion de metal recomendaciones en los capitulos de

~ peligros respectivos
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RESUMEN BREVE segun la Guia de |la FDA, que
proporciona recomendaciones mas detalladas

Columna 2 Columnas 3y 4 Columna 5
Peligros potenciales ¢Es el peligro significativo en esta Controles necesarios

(Con probabilidad de que ocurran) operacion de procesamiento?

El mahi es una especie de pescado
Histamina SI  potencialmente escombrotéxico sujeta a uso
incorrecto de temperatura

Controles de tiempo y
temperatura (Capitulo 7)

Desarrollo de agentes patégenos: El uso previsto del mahi es ser cocinado antes de ,
. NO Capitulo 12
Uso incorrecto de la temperatura SU consumo

Alérgenos alimentarios no Si El pescado es un aléreenc alimentario Etiguetado adecuado del
declarados P g producto (Capitulo 19)

Sustancias que provocan
intolerancia a los alimentos (FIS, NO
por sus siglas en inglés)

No se usaron ni agregaron FIS o aditivos de Capitulo 19
alimentos en esta operacion de procesamiento

No hay probabilidad de que ocurra en las etapas

de procesamiento Capitulo 20

Inclusidn de metal NO
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Hoja de trabajo de
analisis de peligros
completada

Analisis de peligro

finalizado
105-107

NOTA: Cada ‘Si’en la
columna 3 exige una
respuesta en la
columna 4,5y 6

Empresa de Pescados y Mariscos XYZ: filetes frescos de mahi-mabhi

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

ocurra en esta etapa.

de publico
(i1] (2) 3) 4 (5) (6)
Etapa de procesamiento Indique todos los ;iEl peligro potencial Justifique la decision ;Qué medidas de con- ;Esesta etapaun
peligros potenciales para la inocuidad de los que tomo en la Co- trol se pueden aplicar punto critico de
para lainocuidad de los alimentos lumna 3 para prevenir, eliminar control?
alimentos (introducido, aumentado o reducir este peligro (Sio No)
que podrian estar o eliminado) es signi- significativo?
relacionados con este ficativo en esta etapa?
producto y proceso. (SioNo)
Recepcion de filetes frescos | Histamina Si El uso incorrecto del tiempo | Los filetes de mahi-mahi Si
y la temperatura se envian en envases en-
durante el transporte podria | terrados en hielo (cantidad
provocar la formacion de suficiente de hielo)
histamina en el pescado
Desarrollo de agentes No No es probable que provo-
patogenos: que una enfermedad, ya que
uso incorrecto de la tem- el uso previsto del producto
peratura es que el consumidor lo
cocine o bien se le entregue
ya cocido antes de su
consumo
Alérgenos alimentarios Si Elmahi es un alérgeno Los filetes se etiquetaran No
alimentario con la denominacion
comercial en la etapa de pe-
saje, envasado y etiquetado
(etiquetado adecuado)
Sustancias que provocan No No se usan FIS en los filetes
intolerancia a los alimentos frescos
Inclusion de metal No No hay probabilidad de que
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control Segmento 2

Hoja de trabajo de
analisis de peligros
completada

Analisis de peligro

finalizado
105-107

NOTA: Cada ‘Si’en la
columna 3 exige una
respuesta en la
columna 4,5y 6

(1] 3 (4 (5) 6
Etapa de procesamiento Indique todos los ¢El peligro potencial Justifique la decision iQué medidas de con- ¢Es esta etapa un
peligros potenciales para la inocuidad de los que tomo en a Co- trol se pueden aplicar punto critico de
para lainocuidad de los alimentos lumna 3 para prevenir, eliminar control?
alimentos (introducido, aumentado o reducir este peligro (SioNo)
que podrian estar 0 eliminado) es signi- significativo?
relacionados con este ficativo en esta etapa?
Producto y proceso. (Sio No)
Almacenamiento Histamina Si El uso incomecto del tiempo | Los filetes de mahi-mahi Si
refrigerado y la temperatura durante se entierran en hiclo y se
&l almacenamiento podria almacenan en una camara
causar |a formacion de frigorifica refrigerada (canti-
histamina en el pescado dad suficiente de hielo)
Desarollo de agentes No No es probable que provo-
patogenos: que una enfermedad, ya que
uso incomrecto de la tem- &l uso previsto del producto
peratura es que el consumidor lo
cocine o bien se le entregue
ya codido antes de su
consumo
Alérgencs alimentarios Si El pescado es un alérgeno Los filetes se etiquetaran No
alimentario. con la denominacion
comercial en |3 etapa de pe-
s3je, envasado y etiquetado
(etiquetado correcto)
Sustancas que provocan No No se usan FIS en los filetes No
intolerancia a los alimentos frescos
Inclusion de metal No No hay probabitidad de que
ocurra en esta etapa.
Corte Histamina No No es probable que ocurra,
¢l tiempo en esta etapa y
en la de pesagje, envasadoy
etiquetado es de 30 minutos
omenos
Desarollo de agentes No No es probable que provo-
patogenos: que una enfermedad, ya que
uso incomrecto de la tem- &l uso previsto del producto
peratura es que el consumidor lo
cocine o bien se le entregue
ya codido antes de su
consumo
Alérgenos alimentarios Si El mahi es un alérgeno Los filetes se etiquetaran
. . . No
alimentario con la denominacion
comercial en la etapa de pe-
s3je, envasado y etiquetado
(etiquetado correcto)
Sustancas que provocan No No se usan FIS en los filstes
intolerancia a los alimentos frescos

Inclusion de metal

No

No es probable que los

cuchilos para filetear se
astillen y contaminen el
producto con metal




c
Nel
o
©
o
=]
kel
L
>
c
Nel
o
©
5=
&}
®©
Q
©
o
©
—_
©
Q
(2]
Q
o
L
—_
©
=
>
(2]
e}
§e
©
O
N
[0}
o
©
—_
©
Q
o
Q
O
<
I
®©
C
Rel
o
©
Z
©
N
c
S
<

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control Segmento 2

Hoja de trabajo de
analisis de peligros
completada

Analisis de peligro

finalizado
105-107

NOTA: Cada ‘Si’en la
columna 3 exige una
respuesta en la
columna 4,5y 6

n 2) (3) 4 {5 (6)
Etapa de procesamiento Indique todos los ¢El peligro potencial Justifique la decision iQué medidas de con- iEs esta etapa un
peligros potenciales para la inocuidad de los que tomo en la Co- trol se pueden aplicar punto critico de
para la inocuidad de los alimentos lumna 3 para prevenir, eliminar control?
alimentos {introducido, aumentado o reducir este peligro (SioNo)
que podrian estar o eliminado) es signi- significativo?
relacionados con este ficativo en esta etapa?
producto y proceso. (SioNo)
Pesaje, envasado y Histamina No No es probable que
etiquetado ocurra, el tiempo en esta
etapay en lade pesaje,
envasado y etiquetado es
de 30 minutos o menos
Desarrollo de agentes No No es probable que pro-
patogenos: uso incomacto voque una enfarmedad,
de |2 temperatura ya que el uso previsto del
producto es que el con-
sumidor lo codine o bien
se le entregue ya cocido
antes de su Cconsumo
Alérgenos alimentarios Si El mahi es un aérgeno Los filetes se etiquetan si
alimentario con la denominacion
comerdial en esta etapa
(etiquetado correcto)
Sustancias que provocan No No seusan IS en los
intoleranda a los ali- filetes frescos
mentos
Inclusion de metal No No hay probabilidad de
Qque OCLITa en esta etapa.
Amacenamiento Histamina Si ﬂ.nede haber un uso Los ﬁlgtes de mahi-mari si
refiigerado incorrecto de tiempo y se entierran en hielo y se
del § temperatura almacenan en una camara
producto durante el almacena- frigorifica refrigerada
miento (cantidad suficiente de
hielo)
Desarrolio de agentes No No es probable que pro-
pat0genos: uso incorracto voque una enfermedad,
de la temperatura ya que el uso previsto del
producto es que el con-
sumidor lo cocine o bien
se le entregue ya cocido
antes de su consumo
Alérgenos alimentarios No Los filetes se atiquetaron
con la denominacion
comercial en la etapa
de pesaje, envasado y
etiquetado
Sustancias que provocan No No seusan FIS en los
intoleranda a los ali- filetes frescos
mentos
Inclusion de metal No No hay probabilidad de

Que ocurTa en esta etapa.




Conclusion del Analisis de Peligros

" La histamina es un peligro significativo para la inocuidad de los
alimentos y hay tres PCC para este peligro:

PCC 1. Recepcion de filetes fresco
PCC 2. Almacenamiento refrigerado
PCC 3. Almacenamiento refrigerado del producto terminado

= Los alérgenos alimentarios son un peligro significativo para la
inocuidad de los alimentos y hay un PCC para este peligro:

PCC 4. Pesaje, envasado y etiquetado
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Desarrollo del Plan HACCP
S«
S8 :
B c Nombre de la empresa: Formulario del plan HACCP Producto:
()
>
S g Y @ (3) Monitoreo 8) 9) (10)
S O Punto criticode | Peligrossignifi- | Limites criticos Medidas correctivas Verificacion Registros
© (/)] control (PCC) cativos para cada medi- @) (s) ) V)
'g o da de control Qué cémo Frecuencia Quién
S 5
C c
o)
0O
@®©
o o
8 v
7]
O
o Q
g S
= ‘=
>0
»
(7]
=8
2 5
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g2
<a
= ()
C © Nombre de la empresa: Producto:
S !
(Z(é .9 Direccién de la empresa:
um V4
CU . V 4 [
N g APENDICE 2: Pagina 221
O
<_( Firma: . .
— Hojas de trabajo

Pagina_de _



Formularios Opcmnale.s de! Plan I'.IIACCP APENDICE 2: Pagina 221
(los dos deben contener la misma informacion)

c
0
§ o~
=
=
W g
> €
S O
~8 ) Formulario del plan HACCP
T
:L.:) — Nombre de la empresa: Producto:
8 2 Nombre de la empresa: Formulario del plan HACCP Producto: Direccion de la empresa: Método de almacenamiento y distribucion:

i)
@®© ] .
@) g m @ ® Monitoreo ® © 10 Usoy consumidor previstes:

Punto criticode | Peligros signifi- | Limites criticos Medidas correctivas i )
9 o control (PCC) cativos para cada medi- @) ) ) " Firma; Fecha;
8 0 dade control Que Como Frecuencia Quién Nombre en letra imprenta:
8 -c PCC
[72)

2 9
E _2 Punto critico de control (PCC)

whd
='C
> o ° Peligros significativos
(72]
S 3 Horizontal
-8 8 Limites criticos para cada medida de

°
8 c control
¥ ertica
o Qué
© >
—
T 0 ]
o g Cémo
o
(@)

8 % Nombre dea empresa: Producto: Frecuencia
< Direccién de la empresa: Métod
T o
E 0 Usoy consumidores previstos: Quién
= -c Firma: Fecha:
S wn '
8 'a Nombre en letra imprenta Medida correctiva
Z —-

*C Pagina_de_
ﬁ c Verificacién
c <
.0
<_( Registros




Establecer un formulario del Plan HACCP para cada

c
9 Y 4 (]
8 ™
8 unto Critico ae contro
5 9
E c Formulario del plan HACCP
Q
. . . . N de la empresa: Empi de Pescados y Mariscos XYZ Producto: Filetes frescos de mahi-mahi
c g, Empresa de Pescados y Mariscos XYZ: filetes frescos de mahi-mahi Y
N
(©)
(_) (] ) ) L. ) Direccion de la empresa: 238 Coastal Lane, Happy Beach XX Método de almac i y distribucion: Almacenadoyy distribuido
S o Hoja de trabajo de analisis de peligros enterrado en hielo
s
@© Nombre de la empresa: Empresa de Pescados y Mariscos XYZ Descripcidn del producto: Filetes frescos de mahi-mahi Usoy ¢ idor previstos: Para ser do y consumido por todo
Qo y ipo de pblic
tipo de pablico
8 g Di dela Método de al distrib
ireccion de la empresa: étodo de almacenamiento y distribucion: Pu .
o : nto critico de control »
E (&) 238 Coastal Lane, Happy Beach, XX Almacenado y distribuido en hielo (PCC) — PCC1:Rec
@® — _—
o 9 . . .
»n © Uso'y consumidor previstos: Para ser cocinado y consumido Ror togQlip0  mmimm %m(‘ Histamina
‘bli — -
o 7)) de publico -
&) -
. (£ o - Limites Criticos para cada
c O W @ @) ) (5) (®) fida de control
© : Etapa de procesamiento Indique todos los ¢El peligro potencial mstiﬁque la decision ;Qué medidas de con- ¢Es esta etapa un
2 - peligros potenciales para la inocuida S que tomd en la Co- trol se pueden aplicar punto critico de / Cué
> o para la inocuidad de los tos lumna 3 para prevenir, eliminar control?
) alimentos Mducido, aumentado o reducir este peligro (Sio No)
o (7)) ’ = que podrian esh’ o eliminado) es signi- significativo? /
- O acion on este ficativo en esta etapa? Gomo
(o) ‘IE / pducto y proceso. (Sio No) Monitoreo
(&) T — —t
0n = Cuando
& n- Recepcion de filetes frescos Histamina Si Eluso incorrecto del tiempo | Los filetes de mahi-mahi ( Si
y la temperatura se envian en envases en- .
(] >5 durante el transporte podria terrados en hielo (cantidad Guien
— w provocar la formacion de suficiente de hielo)
histamina en el pescado
g 9
o (ul Medida correctiva
O -g’ Desarrollo de agentes No No es probable que provo-
O — patégenos: que una enfermedad, ya que
< d.’ uso incorrecto de la tem- el uso previsto del producto
n_ peratura es que el consumidor lo
I cocine o bien se le entregue
(_U % ya cocido antes de su T
c consumo
o w
8 (7)) Alérgenos alimentarios Si El mahi es un alérgeno Los filetes se etiquetaran No
— alimentario con la denominacion
Z um comercial en la etapa de pe-
@® : saje, envasado y etiquetado
< (etiquetado adecuado)
z Sustancias que provocan No No se usan FIS en los filetes
intolerancia a los alimentos frescos
Inclusién de metal No No hay probabilidad de que
ocurra en esta etapa.
Firma: Fecha




ESTRATEGIA DE CONTROL

seleccionada de la Guia de la FDA
PCC: Recepcion
Peligro: Histamina

Capitulo 7: pagina 124
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Principio 3: Establecer limites criticos usando la

Guia de Peligros de la FDA

PUEDE APLICARSE | PUEDE APLICARSE
ESTRATEGIA DE CONTROL AL PROCESADOR | AL PROCESADOR
PRIMARIO SECUNDARIO
Control del barco de v
recoleccidon
Andlisis de histamina v
Control en trdnsito v v
CO”thl de ‘/ ‘/
procesamiento
Control de v

almacenamiento




Principio 3: Establecer limites criticos usando la Guia de
peligros de la FDA

OPCIONES DE CONTROL EN TRANSITO

Capitulo 7 HISTAMINA: pagina 136-139

* Registros de temperatura en transito, o

 Rodeado de hielo en la entrega, o

* Uso de hielo; Y temperatura interna del pescado, o

* Bolsas de gel congeladas; Y temperatura interna del pescado
 Tiempo de traslado (< 4 horas); Y temperatura interna del

pescado
Sugerencia
Atencion: 'Os e Ys' ‘
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118

Nombre de laempresa: Empresa de Pescados v Mariscos XYZ

Punto criticode
control (PCC)

Recepcidn

Almacenamiento
refrigerado

Pesaje, envasadoy
etiquetado

Almacenamiento
refrigerado del pro-
ducto terminado

Peligros signifi-
cativos

Histamina

Histamina

Alérgenos alimen-
tarios

Histamina

Limites criticos para
cada medida de
control

Los filetes de
mahi-mahi estan
totalmente cubiertos
de hielo al momento
de recibirlos.

Los filetes de
mahi-mahi estan
totalmente cubiertos
de hielo durante el
tiempo de almacena-
miento.

Todos los envases con
el producto terminado
se etiquetaran con

la denominacion
comercial correcta del
pescado.

Los filetes de
mahi-mahi estan
totalmente cubiertos
de hielo durante el
tiempo de almacena-
miento.

Formulario del plan HACCP

Monitoreo

Qué

Cémo Frecuencia Quién

Limites criticos

Medida correctiva

Basados en las

recomendaciones de la Guia

de la FDA

Producto: Filetes frescos de mahi-mah

Verificacién

Registros




Principio 4: Establecimiento de procedimientos de
monitoreo

Capitulo 7 HISTAMINA: pagina 136-137

Siga la misma opcion seleccionada para los limites criticos
Ejemplo
Estrategia de control: Control en transito
Opcion de limite critico: Rodeado de hielo

e iQué se controlara?
e iCoOmo se llevara a cabo el monitoreo?
e iCon qué frecuencia se llevara a cabo el monitoreo?
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e iQuién llevara a cabo el monitoreo?
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127

Formulario del plan HACCP de la para la Empresa de Pescados y Mariscos XYZ que fue llenado durante el monitoreo

Nombre de la empresa:_Espresa de Pescados y Mariscos XYZ

Formulario del plan HACCP

Monitoreo

Producto: Filetes Frescos de mati-mah

Punto critico de Peligros signifi- Limites criticos para Monitoreo Medida correctiva Verificacion Registros
control (PCC) cativos cada medida de
control Qué Cémo Frecuencia Quién
Recepcion Histamina Los filetes de Adecuacidadde la | Inspecciones Cada entrega Encargado que y
mahi-mahi estan cantidad de hielo visuales de la recibe C | 7 H I STA M I N A
totalmente cubiertos que rodea los adecuacidad de la a p It u O
de hielo al momento filetes cantidad de hielo .
de recibirlos. de mahi-mahien | en unacantidad O | n a 1 3 6— 1 3 7
la entrega representativa de ®.
envases en cada
entrega
Almacenamiento Histamina Los filetes de Adecuacidad de Inspecciones Alcomienzoy al Encargado de
refrigerado mahi-mahi estan la cantidad de visuales de la final del dia de la cdmara frigo- B as a d OS e n I as
totalmente cubiertos | hielo que rodea adecuacidaddela | trabajo rifica
de hielo durante el los filetes de cantidad de hielo =
tiempo de almacena- | mahi-mahi en una cantidad re C O m e n d a c I o n e S
miento. representativa
de envases en V4
de la Guia de la
—
Pesaje, envasadoy Alérgenos alimen- Todos los envases con | La denominacion Inspeccién visual Pedido de cada Encargado de F D A
etiquetado tarios el producto terminado | comercialencada | de unnimero cliente embalaje
seran etiquetados envase de produc- | representativo
con la denominacion to terminado de envases y sus
comercial correcta etiquetas
Almacenamiento re- Histamina Los filetes de Adecuacidaddela | Inspeccion visual Al comienzo Encargado de
frigerado del producto mahi-mahi estan cantidad de hielo de un numero yalfinal deldiade | lacdmara frigo-
terminado totalmente cubiertos | querodealosfile- | representativo trabajo rifica
de hielo durante el tes de mahi-mahi de envases en
tiempo de almacena- almacenamiento
miento en frio




Principio 5: Establecimiento de medidas correctivas

Siga la misma Estrategia de control seleccionada para los limites criticos
Ejemplo
Estrategia de control: Control en transito
Opcion de limite critico: Rodeado de hielo

Las medidas correctivas con dos partes (‘SI’ y ‘ENTONCES’)
deberan incluir medidas para garantizar productos inocuos
y solucionar el problema antes de un procesamiento adicional
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za Nacion
Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control Segmento 2

138-139

Medidas Correctivas (pagina

Formulario del plan HACCP de la para la Empresa de Pescados y Mariscos XYZ que fue llenado durante la medida correctiva

Capitulo 7 HISTAMINA

oina 137-138

Basados en las
recomendaciones
de la Guia de la

FDA

Nombre de la empresa: (agpresa do Poscados y Manscos XYZ Formulario del plan HACCP Producto:_£, =
Punto criticode | Peligros signifi- | Limites criticos Monitoreo Medida correctiva Verificacion Registros
control (PCC) cativos para cada medi-
da de control Qué Cémo Frecuencia Quién
Recepcion Histamina Los filetes de Adecuacidadde la | Inspecciones Cada entrega Encargado que Si: la cantidad de hielono es la
mahi-mahi estan cantidad de hielo visuales de la recibe adecuada;
totalmente cubiertos que rodea los adecuacidad de la entonces: rechace el produc-
de hielo al momento filetes cantidad de hielo toy llame al proveedor para
de recibirlos. de mahi-mahi en en una cantidad informar de que no se cumplio
la entrega representativa de el limite critico y proporcione
envases en cada las especificaciones de
entrega entrega del producto, y
descontinte los servicios
del proveedor hasta que
corrija sus
procedimientos de transporte
Almacenamiento Histamina Los filetes de Adecuacidad de Inspecciones Alcomienzoy al Encargado de Si: la cantidad de hielo no
refrigerado mahi-mahi estan la cantidad de visuales de la final del dia de la cdmara frigo- es suficiente; entonces:
totalmente cubiertos hielo que rodea adecuacidaddela | trabajo rifica mantenga el producto en frio
de hielo durante el los filetes de cantidad de hielo hasta que se pueda evaluar de
tiempo de almacena- mahi-mahi en una cantidad acuerdo con el tiempo y tem-
miento. representativa peratura total de exposicion,
de envases en lo que incluye la exposicién
almacenamiento durante operaciones de
en frio procesamiento anteriores,
y agregue hielo y haga los
ajustes en el proceso de
aplicacion de hielo.
Pesaje, envasado y Alérgenos alimen- Todos los envases La denominacion Inspeccion visual Pedido de cada Encargado de Siz un envase no esta
etiquetado tarios con el producto ter- comercialencada | deunnumero cliente embalaje etiquetado correctamente;
minado se etiquetaran | envase de pro- representativo entonces: separeloy etiqué-
con la denominacién ducto terminado de envases y sus telo correctamente antes de
comercial correcta etiquetas que el pedido del cliente se

del pescado.

ponga en la cdmara frigorifica
de productos terminados,
modifique el procedimiento
de etiquetado y realice capa-
citacion segun sea necesario
para garantizar que todos los
productos estén correcta-
mente identificados.
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138-139

Medidas Correctivas (pagina 2)

Verificacion Registros

Capitulo 7 HISTAMINA

Punto critico de Peligros signifi- | Limites criticos para Monitoreo Medida correctiva
control (PCC) cativos cada medida de
control Qué Como Frecuencia Quién
Almacenamiento Histamina Los filetes de Adecuacidadde | Inspeccionvisual | Alcomienzo Encargado de Si: los envases del producto
refrigerado del pro- mahi-mahi estdn la cantidad de de un nimero yalfinaldeldiade | lacamarafrigo- | terminadonotienen la
ducto terminado totalmente cubiertos | hieloquerodea | representativo trabajo rifica cantidad suficiente de
de hielo durante el los filetes de de envases en hielo; entonces: mantenga
tiempo de almacena- | mahi-mahi almacenamiento el producto en frio hasta que
miento. enfrio se pueda evaluar de acuerdo

con el tiempoyy temperatura
total de exposicion,

o que incluye la exposicion
durante operaciones de
procesamiento anteriores y
determine i hay un problema
con la camara frigorfficay
solucionelo.

oina 137-138

Basados en las
recomendaciones
de la Guia de la
FDA




Principio 6: Establecer verificaciones

Seleccione la misma opcidon de Estrategia de control que
corresponda al limite critico escogido:

* Revision semanal de los registros se aplica a todas las
opciones

* Los termdmetros se deben revisar para verificar su
precision y calibrarlos periédicamente
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control Segmento 2

155-156

Nombre de la empresa: _Empresa de Pescados y Mariscos XY Z

Formulario del plan HACCP

Verificacion (pagina 1)

Producto: _Filetes frescos de maki-mak

Capitulo 7 HISTAMINA

Punto critico de Peligros signifi- Limites criticos Monitoreo Medida correctiva Verificacion Registros
control (PCC) cativos para cada medida
de control Qué Cémo Frecuencia Quién
Recepcion Histamina Los filetes de Adecuacidad de la | Inspecciones Cada entrega Encargado que Si: la cantidad de hielonoesla | Revision semanal del registro
mahi-mahi estan cantidad de hielo visuales de la recibe adecuada; de recepcion (registro de
totalmente cubiertos que rodea los adecuacidad de la entonces: rechace el produc- monitoreo) y medidas correc-
de hielo al momento filetes cantidad de hielo toy llame al proveedor para tivas. Revision de los registros
de recibirlos. de mahi-mahi en en una cantidad informar de que no se cumplié | de verificacion dentro de un
la entrega representativa de el limite critico y proporcione periodo razonable.
envases en cada las especificaciones de ) )
Revisar la temperatura interna
entrega entrega del producto, y
o I del pescado al momento de la
descontinte los servicios
entrega para cada proveedor
del proveedor hasta que X
B nuevo y, después de eso,
corrija sus )
. trimestralmente para garan-
procedimientos de transporte. . .
tizar que el hielo mantenga la
temperatura del producto
Revisar la precision del termd-
metro antes de cada uso.
Calibracion anual del termd-
metro que se usa para revisar
la temperatura interna
Almacenamiento Histamina Los filetes de Adecuacidad de Inspecciones Alcomienzoy al Encargado de Si: la cantidad de hielo no Revision semanal del registro
refrigerado mahi-mahi estan la cantidad de visuales de la final del dia de la cdmara frigo- es suficiente; entonces: de hielo en la cdmara frigori-
totalmente cubiertos hielo que rodea adecuacidaddela | trabajo rifica mantenga el producto en frio fica (registro de monitoreo) y
de hielo durante el los filetes de cantidad de hielo hasta que se pueda evaluarde | medidas correctivas. Revision
tiempo de almacena- mahi-mahi en una cantidad acuerdo con el tiempoy tem- | de los registros de verificacion
miento. representativa peratura total de exposicion, dentro de un periodo
de envases en lo que incluye la exposicion razonable.

almacenamiento
en frio

durante operaciones de
procesamiento anteriores,
y agregue hielo y haga los
ajustes en el proceso de
aplicacion de hielo.

Revisar la temperatura interna
del pescado trimestralmente
para garantizar que el hielo
mantenga la temperatura del
producto

Revisar la precision del termd-
metro antes de cada uso.

Calibracion anual del termé-
metro que se Usa para revisar
la temperatura interna

gina 138-139

Basados en las
recomendaciones
de la Guia de la

FDA
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control Segmento 2

155-156

Verificacion (pagina 2)

Punto critico de Peligros signifi- Limites criticos Monitoreo Medida correctiva Verificacion Registros
control (PCC) cativos para cada medida
de control Qué Como Frecuencia Quién
Pesaje, envasado y Alérgenos alimen- Todos los envases La denominacion Inspeccion visual Pedido de cada Encargado de Si: un envase no esta Revisién semanal del registro
etiquetado tarios con el producto ter- comercialencada | deunnimero cliente embalaje etiquetado correctamente; de la sala de embalaje (registro
minado se etiquetardn | envase de pro- representativo entonces: separelo y etiqué- de monitoreo)
con ladenominacion | ducto terminado de envases y sus telo correctamente antes de y medidas correctivas.
comercial correcta etiquetas que el pedido del cliente se Revision de los registros de
del pescado. ponga en la cémara frigorifica | verificacion dentro de un
de productos terminados, periodo razonable.
modifique el procedimiento
) queep . Verificar la lista de ingredientes
de etiquetado y realice capa- - .
s , ) alergénicos o de sustancias
citacion seguin sea necesario } i
. que provocan intolerancia a
para garantizar que todos los ) B
\ los alimentos en comparacion
productos estén correcta- )
B con las declaraciones de las
mente identificados. . ) )
etiquetas de los ingredientes
de las materias primas al me-
nos una vez al afio y cuando
ocurran cambios en los pro-
veedores o en la formulacion,
si corresponde.
Almacenamiento Histamina Los filetes de Adecuacidad de Inspeccion visual Alcomienzo Encargado de Si: los envases del producto Revision semanal del registro
refrigerado del pro- mahi-mahi estén la cantidad de de un nimero yalfinaldeldiade | lacamara frigo- terminado no tienen la de hielo en la cdmara frigorifica
ducto terminado totalmente cubiertos hielo que rodea representativo trabajo rifica cantidad suficiente de (registro de monitoreo) y
de hielo durante el los filetes de de envases en hielo; entonces: mantenga medidas correctivas. Revision
tiempo de almacena- | mahi-mahi almacenamiento el producto en frio hasta que de los registros de verificacion
miento. en frio se pueda evaluar de acuerdo dentrode un
con el tiempo 'y temperatura periodo razonable.
total de exposicion, ) )
. - Revisar la temperatura interna
lo que incluye la exposicidn "
) del pescado trimestralmente
durante operaciones de ) )
. ) para garantizar que el hielo
procesamiento anteriores y
o mantenga la temperatura del
determine si hay un problema
. o producto
con la camara frigorificay
solucidnelo. Revisar la precision del termd-
metro antes de cada uso.
Calibracion anual del termd-
metro que se usa para revisar la
temperatura interna

Capitulo 9 ALERGENQOS

gina 19-8 — 19-9

Basados en las
recomendaciones
de la Guia de la
FDA

Capitulo 7 HISTAMINA

gina 138-139
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Principio 7: Establecimiento de procedimientos para
mantener registros

Ingrese el nombre de los registros que se mantendran para dicho PCC

en el formulario del Plan HACCP

Sus registros deben estar disenados para cumplir los requisitos de 21
CFR Parte 123.9 para documentar los resultados de los componentes
de monitoreo, medida correctiva y verificacion del Plan HACCP
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control Segmento 2

179-180

Nombre de la empresa:_émpresa de Pescados v Mariscos XYZ

Formulario del plan HACCP

Registros (pagina 1)

Producto:_Filetes frescos de mahi-maly

Punto criticode | Peligrossignifi- | Limites criticos Monitoreo Medida correctiva Verificacion Registros
control (PCC) cativos para cada medi-
da de control Qué Cémo Frecuencia Quién
Recepcion Histamina Los filetes de Adecuacidaddela | Inspecciones Cada entrega Encargado que Si: la cantidad de hielo no es Revision semanal del registro Registro de recepcion que
mahi-mahi estan cantidad de hielo visuales de la recibe la adecuada; de recepcion (registrode mo- | documente: la cantidad
totalmente cubiertos que rodea los adecuacidad de la entonces: rechace el pro- nitoreo) y registros de medidas | de envases examinados; la
de hielo al momento filetes cantidad de hielo ducto y llame al proveedor correctivas y de verificacion. cantidad de envases en cada
de recibirlos. de mahi-mahi en en una cantidad para informar de que no se Revision de los registros de envioy los resultados de la
la entrega representativa de cumplié el limite critico y verificacién dentro de un inspeccién de la adecuacidad
envases en cada proporcione las especifica- periodo razonable. de la cantidad de hielo.
entrega clones de Revisar la temperatura interna I i
Registros de medidas
entrega del producto, y N
descontinGe los servicios 0. BEAI0R TOTENIOCE A | LATELLeAs
entrega para cada proveedor -
del proveedor hasta que Registro de verificacion
corija sus nuevoy, después de eso,
procedimientos de trans- lnmeslralmer\te paragaran- . Reg.s(.«.)'de inspecciones
porte tizar que el hielo mantenga la de precision
’ temperatura del producto « Registro de calibracion
Revisar la precision del termé-
metro antes de cada uso.
Calibracién anual del termé-
metro que se usa para revisar
la temperatura interna
Almacenamiento Histamina Los filetes de Adecuacidad de Inspecciones Alcomienzoy al Encargado de Si: la cantidad de hielo no Revision semanal del registro Registrodelhieloenla
refrigerado mahi-mahi estan la cantidad de visuales de la final del dia de la cdmara frigo- es suficiente; entonces: de hielo en la camara frigo- igorifica que docu-
totalmente cubiertos hielo que rodea adecuacidad de la trabajo rifica mantenga el producto en frio rifica (registro de monitoreo) mente: la cantidad de envases
de hielo durante el los filetes de cantidad de hielo hasta que se pueda evaluar de | y registros de medidas examinados, la cantidad
tiempo de almacena- mahi-mahi en una cantidad acuerdo con el tiempoy tem- | correctivas y de verificacion. aproximada de envases en
miento. representativa peratura total de exposicion, Revision de los registros de almacenamientoy los resul-
de envases en lo que incluye la exposicion verificacién dentro de un tados de las inspecciones de
almacenamiento durante operaciones de periodo razonable. la adecuacidad de la cantidad
en frio procesamiento anteriores, ) . de hielo.
. Revisar la temperatura interna
y agregue hielo y haga los . .
del pescado trimestralmente Reqgistros de medidas
3justes en el proceso de ra garantizar que el hielo correctivas
aplicacion de hielo, para g q
mantenga la temperatura del . P
Registros de verificacién
producto
Revisar la precision del ter- * Regls!rq §e inspecciones
de precision
mdmetro antes de cada uso. R .
* Registro anual de cali-
Calibracion anual del termé- bracion
metro que se usa para revisar
la temperatura interna

Capitulo 7 HISTAMINA

Basados en las
recomendaciones
de la Guia de la
FDA




179-

180

Registros (pagina 2)

Basados en las
recomendaciones
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Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control Segmento 2

Punto criticode | Peligros signifi- | Limites criticos Monitoreo Medida correctiva Verificacion Registros
control (PCC) cativos para cada medi-
da de control Qué Cémo Frecuencia Quién
Pesaje, envasado y Alérgenos alimen- Todos los envases La denominacién Inspeccién visual Pedido de cada Encargado de Si: un envase no esta Revision semanal del registro Registro de |a sala de emba-
etiquetado tarios con el producto ter- comercialencada | de unnumero cliente embalaje etiquetado correctamente; de la sala de embalaje (registro | laje que documente: la can-
minado se etiquetaran | envase de pro- representativo entonces: separelo y etiqué- de monitoreo) y registros tidad de envases revisados,
con la denominacion ducto terminado de envases y sus telo correctamente antes de de medidas correctivas y de la cantidad de envases en el
comercial correcta etiquetas que el pedido del cliente se verificacion. Revision de los pedidoy los
del pescado. ponga en la cdmara frigorifica | registros de verificacion den- resultados de la revision de
de productos terminados, tro de un periodo razonable. etiquetado.
modifique el procedimiento
! que e p m Verificar la lista de ingredientes | Registros de medidas
de etiquetadoy realice capa- alergénicos o de sustancias correctivas
citacion segun sea necesario 9 ) )
. que provocan intolerancia a ) P
para garantizar que todos los ) ) Reaqistros de verificacién
. los alimentos en comparacién
productos estén correcta- )
R con las declaraciones de las
mente identificados. )
etiquetas de los ingredientes
de las materias primas al me-
nos una vez al aflo y cuando
ocurran cambios en los pro-
veedores o en la formulacion,
si corresponde.
Almacenamiento Histamina Los filetes de Adecuacidad de Inspeccién visual Al comienzo Encargado de Si: los envases del producto Revisidn semanal del istr hielo en la ¢dmar.
refrigerado del pro- mahi-mahi estan la cantidad de de un nimero yalfinaldeldiade | lacémara frigo- terminado no tienen la registro de hielo en la cdmara frigorifica que documente: la
ducto terminado totalmente cubiertos hielo que rodea representativo trabajo rifica cantidad suficiente de frigorifica cantidad de envases examina-
de hielo durante el los filetes de de envases en hielo; entonces: mantenga (registro de monitoreo) y dos, la cantidad aproximada
tiempo de almacena- mahi-mahi almacenamiento el producto en frio hasta que medidas correctivas. Revision de envases en almacena-
miento. en frio se pueda evaluar de acuerdo de los registros de verificacion miento y los resultados de la
con el tiempo y temperatura dentro de un revision de la adecuacidad de
total de exposicion, periodo razonable. la cantidad de hielo.
lo que incluye la exposicion ) . )
. Revisar la temperatura interna Registros de medidas
durante operaciones de del pescado trimestralmente corectivas
procesamiento anteriores y pe . .
L para garantizar que el hielo ) P
determine si hay un problema Reqistros de verificacién
. e mantenga la temperatura del
con la cdmara frigorifica y roducto Registro de )
solucinelo. pi . deglstrq ”emspeccrones
Revisar la precision del termé- € precision )
* Registro anual de cali-
metro antes de cada uso. .
bracion
Calibracién anual del termé-
metro que se usa para revisar

Capitulo 9 ALERGENOS
gina 19-8 — 19-9

de la Guia de la

FDA

Capitulo 7 HISTAMINA
pagina 138
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Plan HACCP Completo

Formato Vertical

igros
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Planes HACCP se pueden desarrollar para cualquier Peligro de la
misma forma usando el capitulo adecuado en la Guia de
peligros de la FDA

v Seleccione la estrategia de control que se aplica a su situacion
y PCC.

v Seleccione una o mas opciones de limite critico para su
situacion.
v’ Siga las mismas opciones para determinar los procedimientos

de monitorio, medida correctiva, verificacion y mantenimiento
de registro.
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Otros recursos en la
Guia de Peligros de la FDA

Apéndice 1 (paginas Al-1) Formularios en blanco

Apéndice 4 (paginas 417-438) Tablas de crecimiento de agentes patogenos bacterianos
Tabla A-1 (pag. 420) Limitar las condiciones para la formacion

Tabla A-2 (pag. 421) Exposicion acumulativa de tiempo y temperatura

Tabla A-3 (pag. 422) Coccion (Inactivacion de L. mono)

Tabla A-4 (pag. 423) Pasteurizacion (Inactiv. de C. bot B)

Apéndice 5 (pag. A5-1) Niveles de inocuidad de la FDA y la Agencia de Proteccion Ambiental de los
EE. UU. [EPA, por sus siglas en inglés] en normas y orientacion

Apéndice 8 (pag. A8-1) Norma HACCP para pescados y mariscos de la FDA, 21 CFR Parte 123
Apéndice 9 (pag. A9-1): Prevencion del contacto cruzado con alérgenos
Apéndice 10 (pag. A10-1): Higiene y saneamiento de alérgenos



SESIONES DE TRABAJO

A cada grupo se le asignara un producto pesquero

Cada grupo hara lo siguiente:

= Organizarse: Escoger un lider, un secretario y un presentador

= Leery revisar el material de las etapas preliminares del modelo asignado: descripcion del producto,
diagrama del flujo del proceso y narrativa del proceso del modelo

= Llevar a cabo un analisis de peligros:

= Completar la Hoja de trabajo de analisis de peligros (llenar el encabezado y la Columna 1: ingrese
todas las etapas del proceso del diagrama de flujo del proceso)

= Buscar todos los peligros potenciales relacionados con las especies y los procesos en las Tablas 3-
2, 3-3y 3-4 en |la Guia de peligros de |a FDA e ingresar los resultados en la Columna 2;

= Determinar qué peligros potenciales son significativos usando los capitulos correspondientes en
la Guia de peligros de la FDA e ingresar los resultados en las Columnas 3 y 4;

= |dentificar las medidas de control en |la Columna 5 para todos los peligros significativos;

= Determinar si cada etapa es un PCC para los peligros significativos que ha identificado usando los
capitulos 4-21 de |la Guia de peligros de |la FDA.
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SESIONES DE TRABAJO (continuacion )

Cada grupo hara lo siguiente:

=  Completar el formulario del plan HACCP para cada peligro significativo en cada PCC identificado en
el analisis de peligros:

 Completar la informacion de la empresa y el producto;
 Completar las columnas 1 (PCC) y 2 (Peligro) identificados en el analisis de peligro;

» |dentificar la estrategia de control y el limite critico correspondiente al peligro identificado usando
los capitulos 4-21 en |la Guia de peligros de la FDA e ingresar los resultados en la Columna 3;

* |dentificar el monitoreo, la medida correctiva, la verificacion y los registros asociados con la
estrategia de control que se selecciono usando los capitulos 4-21. Ingresar los resultados en las
Columnas 4-10.

= Finalizar los resultados del grupo para la presentacion al resto de la clase y determinar quién en el

grupo hara la presentacion
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SESIONES DE TRABAIJO (continuacion)

Por ultimo, para finalizar el proceso de aprendizaje,

Cada grupo presentara los resultados del analisis de peligros y los planes
HACCP para discusion abierta
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PREGUNTAS
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