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Prefacio
Alianza Nacional de HACCP de Pescados y Mariscos

La Alianza Nacional de kACCP de Pescados y Mariscos para la Educacion y Capacitacion es sencillarnente
un esfuerzo de cooperacion entre la industria existente y los programas del gobiemo, con el obieto de
compartir su responsabilidad en el avance de la proteccion de los pescados y mariscos en los Estados
Unidos, sean ellos recogidos directamente del mar, cultivados artificialmente o importados. Su enfoque esta
orientado a proporcionar un adiestramiento uniforme mediante cursos disenados para los diversos sectores
comerc ales y las autoridades correspondientes de inspeccion. Los cursos se complementan ademas con un
'Compendia de Procesamiento de Peces y Productos Pesqueros, Riesgos, y Controles" y un manual de la
FDA sobre "Riesgo y Guia de Control de los Pescados y Productos Pesqueros". Todos los matenales de
capacitacion no son restringidos y estan disponibles para el usa publico e internacional.

Despues de recibir la subvencion inicial del Programa Universitario Nacional de Subvencion a Proyectos diil
Mar, en 1993, la Alianza de HACCP de Pescados y Mariscos esta siendo apoyada en la actualidad. con el
ob!eto de financiar las actividades educacionales hasta el ano 2001, por fondos tripartitos provenientes de la
Administracion de Alimentos y Medicarnentos de los Estados Unidos, la Asociac>on de Funcionarios de
Alimentos y Medicamentas y la Oficina Nacional de Subvencion de Proyectos del Mar. Sus esfuerzos son
ademas reconocidos a traves de los "Certificados de Finalizacion del Cuiso" los que son expedidos y
registrados por la Asociacion de Funcionarios de Alimentos y Medicamento con base en York, Pennsylvania.
Las actividades de la Alianza. el material didactico y los cursos programados se encuentran en el sitio We<~,
http: /seafood.ucdavis.edu.

La Alianza de kAACP de Pescados y Mariscos no tiene autoridad normativa y no aborda o fi!a la politica
reglamentaria para la inocuidad de los alimentos. Su plan educacianal reconoce la funcion esencial de las
autoridades de reglamentacion estatales, las redes educacionales de los Servicios de Extension Cooperativa
y el Programa de Subvencion de Proyectos del Mar, los organismos federales respectivos y la asociacion
grernial de la industria, en proveer apoyo educacional actualizado y continuo al comercio y a los intereses

publ icos

NOTA ESPECIAL: Aunque la Alianza de HACCP de Pescados y Mariscos no hace cumplir o fija la politica
reglamentaria, sus comites editoriales si proveen recomendaciones rnediante ejemplos en sus programas de
estudios, los qua estan orientados a ayudar a las companias a que curnplan con los reglamentcs
imperantes. Estas recornendaciones no deben ser consideradas requisitos reglamentarios. Los materiales de
capacitacion tratan de destacar los requisitos reglamentarios especificos, haciendo referencia a las reglas o a
las autoridades,

Materiafes de Capacitacion de Ia Alianza de HACCP de Pescados y Mariscos
Procedkmientos de Cont~ol de Sanearnienta para el Procesamiento de Peces y Productos de Pesqueros,
Primera edicion, Enero del 2000, 203 paginas, Manual disponible del Programa de Subvencion de Proyectcs
del Mar. Universidad Florida, P.O. Box 110409, Gainesville, FL 32611-0409 �52! 392-2801.

HACCP: Pragrama de Estudios del Analisis de Riesgos y del Punto Critico de Control, Tercera Edicion
hngles! Julio de 1996, 276 paginas y Segunda Edicion, 1997  espanol!. UNC-SG-98-07. Disponibilidad
limitada de este Manual � Programa de Subvencion de Proyectos del Mar de Carolina del Norte, P.O. Bcx
8605, Universidad E statal de NC, Raleigh, NC 27695-8605 o llamar al 919/515-2454.

Riesgos y Guia de Control Sobre Pescados y Productos Pesqueros, Segundo Edicion, Enero de 1998, 276
paginas. Disponibilidad limitada de este Manual - Pragrama de Subvencion de Proyectos del Mar de Carolina
del Norte, P,O. Box 8605, Universidad Estatai de NC, Raleigh, NC 27695-8605 o llarnar al 919�15-2454.
Envie su consulta a la Administracion Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos, Docket
Management Branch  SPT-305!, Room 1-23, 12420 Parklawn Drive, Rockville, Maryland 20857 Numero de
reg istro 93N-0195.

Compendia de Riesgos y Controles de Peces y Productos Pesqueros Procesados  actualizaciones
continuas! disponible en el sitio Web - http: l seafood.ucdavis.edu/haccp/compendiuecompend.htm

Ediciones futuras: Este manual, ediciones futuras y las actualizaciones mas recientes estan disponibles en
el siguiente sitio web:
http: ! seafood.ucdavis.edulsanitation/scprnanual.htm



Curso Sabre Alianza de HACCP de Pescados y Mariscos
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Curso de la Alianza de HACCP de Prod<rctos Pes <reros

Aplicacion del Curso

I os conocirnientos adquiridos en este curso sobre Procedimientos de Control Sanitario estan
<>rientados a»er aplicados al procesamiento de los peces y productos pesquero» de acuerdo a 1;r»
definiciones siguientes:

Peces, significando pescados y crustaceos de agua dulce o salada, otra» forma» de vitla
animal acuatica  incluyendo, pero no limitados a, el caiman, la rana, la tortuga acuatica. medusa o
aguamar. el pepino de mar y los erizo» y lo» huevos de tale» animales!, »in considerar la» ave», l<r»
marniferos y todos los moluscos, y siendo tal vida animal concebida para el consumo humano;

Produetos pesqueros, entendiendose por cualquier producto alimentario humano en que el
pc»cado c»»u ingrediente caracteristico; y

Procesamiento el cual, en lo que»e refiere a los pece» y lo» producto» de la pc»ca, »ignifrca.
la manipulaci6n, el almacenatniento, preparaci6n, descabezarniento, evisceraci6n, climinacion de la
piel y e»camas, concha» y exoesqueletos, congelarniento, modificaciones para diferentes typos de
mercado», la fabricacion, pre»ervacion, empaque, rotulacion, la de»carga en muelles, o la sujeci6n.

El proce»arniento, de acuerdo a lo definido por los reglamento» del HACCP de pe»cado» y
mari»co». no es aplicable a:

La cosecha o el tran»porte de los peces o los productos pesqueros, a no ser que se intcrvenga
en su procesamrento.

Practica» corno descabezar, eviscerar, o congelar con el objeto exclusivo de mantenerlos o
con»ervarlo» en la embarcacion.

l a operacion de un establecimiento de venta al por menor.

Contenido del curso

En lugar de»er un curso basico de higiene de lo» alimento», este formato de capacitaci6n
presenta los requisitos reglarnentarios para vigilar las condiciones y practicas sanitarias, fomenta el
de»arrollo del SSOP escrito y ofrece antecedentes sobre sanidad basica. Los participantes en el cur»o
deben aprender c6mo elaborar borradores de planes de SSOP y desarrollar programa» de rnonitoreo
sanitario orientado» hacia ocho condiciones sanitaria» claves. Los planes y monitoreo adecuado
deben conducir al desarrollo de practicas adecuadas. Se proveen antecedentes para ayudar a
de»arrollar practica»»anitaria» adecuadas. La finalizacion del curso cs solo un cornienzo. El
parimetro prirnario que indicara el exito del curso se medira posteriormente en base al de»empeno
que los alumnos tengan en el terreno,

El cur»o incluye un capitulo para cada una de la» ocho condiciones de»aneamierrto o area»
claves especificadas por los Reglamentos HACCP de Pescados y Mariscos de la FDA. Cada uno <le
esto» capitulo» esta organizado en tres partes � � 1! el morritoreo necesario de saneamiento, accione»
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I Atroauc cion

corrective» y regi»tro»; 2! inforrnacion bi»ica relacionada con el »~neamiento; y 3! ejemplo de quid»
de control sanitario.

M. Programs del cur~ � Procedlmientoe de Control Sanitario

Registro y Bienvenida

Introducc5n

8:00 a.m.

8:30 a.rn.

9:30 a.rn. Calldad del Agua

10:00 a.m. Receso

Condicion y Llmpieza de Ias Superhcies en contacto con los allrnentos
 dos partes!
AImuerzo
Prevendan de la Contaminacibn Cruzada

10:30 a.m.

1:15 p.m.

1:45 p,m, Mantenimlento del Lavado y Desinfeccion de las Manos, y de los Retretes

Protecci6n de los Allmentos de los Adulterantes y Rotulac5n,
Almacenamlento y el Uso de Ias Substareias T6xicas en Forma Adecuada

2:15 p.m.

2:45 p.m. Receso

3:15 p.m. Control de Ias Condiciones de Salud de los Fmpleados

3:45 p,m. Control de plagas

4:15 p.m. Ejemplo de Plan SBOP y de sus Registros de Control

Cierre dh la sesiEe
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Curso Sobre Alianza de HACCP de Pescados Mariscos

Los capitulos se incrementan y complementan progresivamente y describen un formulario
tipo para monitoreo de los registros diarios y mensuales de control de saneamiento. El formulario de
registro usado proviene del curso HACCP de la Alianza del HACCP de Pescados y Marisco». y
tiene el objeto de ilustrar una variedad de consideraciones al disenar un registro de monitoreo. El
iormulario particular de Capacitaci6n no esta obligado a cumplir con el mandato federal de
HACCP, pero incluye caracteristicas que los procesadores deben considerar en el desarrolio de
formularios de rnonitoreo para sus operaciones especificas de procesamiento.

El curso ofrece una variedad de formulario» de monitoreo para ilustrar los enfoque» posibles,
orientados a desarrollar registros de saneamiento que se adapten a las operaciones particuiares de
procesamiento, Aunque, no existe ninguna frecuencia establecida por las autoridades federales para
una pauta de monitoreo de saneamiento para los registros diarios o peri6dicos, el curso sugierc
I'recuencias de monitoreo que satisfagan y esten en conformidad con las condiciones y las practicas
especificadas en las Buenas Practicas de Fabricaci6n  BPF!. La frecuencia para el monitoreo debe
ser apropiada a la planta y a los alimentos que esten siendo procesados.

Los capitulos finalizan con un ejernplo de "Guias de Control de Sanearniento" al que puede
hacerse referencia cuando se elabora un programa de monitoreo de saneamiento  I-6!. La» Guia» de
Control de Saneamiento no son requisitos reglamentarios especificos, Se proveen sencillamente
corno una guia o rel'erencia. Cada guia trata una de las ocho condiciones sanitarias clave». Estas
guia» identifican las inquietudes claves de saneamiento y proveen ejemplos de los problerna» y los
temas a menudo encontrados en el procesamiento. Enumeran los controles recomendados, los
procedimientos de monitoreo y las acciones correctivas. I as frecuencias enumeradas para el
monitoreo son solo recomendaciones las que pueden variar para condiciones de procesamiento y
para alimentos diferentes. En la mayoria de los capitulos se provee mas de una Guia de Control de
Sancamiento, debido a que un sinnumero de procedimientos diferente» de la planta pueden afectar a
cualquiera de los ocho aspectos claves del sanearniento.

Las Guias de Control de Saneamiento no son SSOP per se, pero pueden usarse corno una
base para desarrollar un SSOP especifico para la empresa. Los Procedirnientos Operacionales
Estandar de Saneamiento deben enumerar claramente los procedimientos de la empresa para cumpbr
con los requisitos de evaluacion de saneamiento establecidos por la reglamentaci6n de HACCP de
Pescados y Mariscos de la FDA y las Buenas Practicas de Fabricaci6n  Apendice!. Los SSOP de una
compania deben incluir detalles etapa a etapa, tales corno describir el tipo de desinfectantes usados,
donde se usan, c6mo se aplican, cuando se aplican, y en que concentracione». En el ultimo capitulo
se provee un ejemplo sencillo de un plan de SSOP completo. "Ejemplo de Plan de SSOP y Registros
de Control de Saneamiento". Contiene un formulario de monitoreo con un formato diferente al del

ejemplo usado en otras partes del curso. Esto ilustra la necesidad de usar un formulario que coincida
con los SSOP de cada empresa. Independientemente del enfoque, cualquier plan resultante de SSOP
debe reflejar los procedimientos y el caracter de la operacion particular de procesamiento.

I-5. Frecvencia dei manitoreo

La frecuencia para vigilar las practicas y condiclOnes de sanearniento no se eapecifican
en los Regiamentos de HACCP de Pescados y Mariscoe de la FDA, pero se
recornierldan en eSte cvrso de la AliaoZa cOtnO tjna noma Optativa para ayodar a
asegtjrar su confomidad con las Suenas Practicas de Fabricaci6rl  ElPF! la que debe
ser a ro iada a la nta a los a/imentos rocesados.
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I-6. Ejetnplo de Guia de Control de Saneamiento

GtIia de control de saneamlento
Condicion Clave de la FDA

No. 2
Limpieza y DesinfeccionFecha de entrada:

Inquietud: Las superficies de contacto con los alimentos pueden parecer lirnpias pero contener
a entes ato enos

Ejemplos:
Las bacterias pueden estar presentes en los resquicios, juntas superpuestas o Areas escondidas
dificiles de inspeccionar. Las superficies claramente visibles pueden recubrirse con peliculas
invisibles que contiene bacterias. Algunas superficies pueden mancharse con minerales o una
pelicula de agua que dificulta la inspeccion visual. Los productos quimicos usados para limpiar y
desinfectar deben ser apropiados y eficaces sin danar el equipo, los utensilios o el ambiente de
descar a.

Confirme los controles visuales con placas de contacto para cultivo bacteriano o el lurninometro,
Frecuencia: Mensual o con mayor frecuencia si los resultados lo indican.  Nota: se usan
hisopos en tugar de las placas de contacto en las areas de dificil acceso!. El lurninometro-
semanal o con mayor frecuencia si fos resultados lo indican.

Confirme visualmente que se usen los procedimientos adecuados, el equipo y los productos
quimicos para limpiar y desinfectar. Usar el enfoque de cinco etapas. Usar papeles indicadores
sensibles para comprobar la potencia adecuada de los desinfectantes. Frecuencia: Diariamente
antes de operar Ia linea de pescados y mariscos crudos, y despues de cada interrupcion,
para la linea de preparada listos para el consumo.

Las cacerolas, los cuchillos y otros utensilios se colocan en un tanque de remoje que
contenga un detergente de uso general  concentracion controlada por instrumento!.
Despues de remojar 30 minutos los elementos se enjuagan y se sumergen en
desinfectante �00 ppm de cloro!.
Todos los desechos del procesamiento deben ser removidos de las areas de trabajo y
las mesas y los pisos deben estar totalmente secos. Las rnesas se limpian con
detergentes de uso general, seguido de un enjuague y luego la exposicion a 200 pprn de
cloro. Los pisos, la zona de la salpicadura de las paredes �,2 m por encima del piso! y
los vertederos se limpian y luego se desinfectan con de 400 ppm de amonio cuaternario
o 200 ppm de cloro.
Periodicarnente  semanal! usar un detergente acido para eliminar las manchas y
peliculas
Cambiar periodicamente  rnensual! a otra clase de desinfectante para prevenir la

osibilidad de microor anismos resistentes

Acciones Correctivas Recomendadas:
Si las superficies se han limpiado inadecuadamente, re - limpiar plenamente y desinfectar
despues de seguir los procedirnientos de cinco etapas. Compruebe las concentraciones del
desinfectante. Adiestre a los empleados semestralmente o con mayor frecuencia si se lo indica el
monito reo.

Registros:
Registro diario de control de saneamiento
Registro de placas de contacto de cultivo bacteriano  confirmacion!
Re istro de ca acitacion de em leados

intro - 5

Controles y monitoreo:
El control visual de todas superficies de contacto alimentario para comprobar una limpieza y
saneamiento adecuado. Use una linterna poderosa u otra fuente de iluminacion sin sombras
cuando se inspeccionen las areas escondidas. Desarmar e inspeccionar los equipos en contacto
con los alimentos para identificar las areas que pueden atrapar mugre. Frecuencia: Diariamente
antes de operar la linea de pescados y mariscos crudos, y despues de cada interrupcion,
para la linea de preparada listos para el consumo.



CUrso Sobre Alianza de HACCP de Pescados Manscos

Procedimientos de Control de Saneamiento

en la Reglamentacion de HACCP

La Reglarnentacion de HACCP de Pescados y Mari»co» recomienda  "deberia"! que cada
procesador tenga escritos y haga efectivos y los Procedimientos Operativos Estandar de Sanearniento
 SSOP!, y requiere  "debera"! que vigilen las condiciones sanitaria» y las practica» durante el
proce»amiento. A su vez, muchos estados han adoptado este enfoque normativo y es un. requisito
reconocido para el comercio interestatal e internacional, Esta reglamentacion de la FDA es
especifrcamente referida corno el Titulo 21 en el Codigo de los Reglamentos Federales  CFR!, Parte»
123 y 1240 �1 CFR, Parte 123 y 1240!, los "Procedimiento» para el Procesamiento Seguro y
Sanitario e Importacion de Pescados y Productos Pesquero»". Esta reglamentacion entro en vigor el
lS de diciembre de 1997. La redaccion especitrca de la reglamentacion se provee en eJ Apendice.
LJna revisi6n de la regia se provee en el capitulo 1, "La Reglamentacion de HACCP de Pescado» y
Mari»co»" en el HACCP de la Alianza: El Programa de Capacitaci6n sobre el Analisi» de Peligros y
de Puntos Criticos de Control  ver el Capitulo Referencias!. El CFR y el Capitulo de la Alianza
dehen ser consultados para comprender rnejor los requisitos basicos de HACCP.

La FDA incluia procedimientos de control de saneamiento corno una parte integrai de lo»
reglamentos de HACCP de pescados y mari»co» para. alentar a lo» procesadore» a que presten ma»
atenci6n. a las practicas sanitarias corrientes. La FDA sintio que controles adicionales eran necesarios

porque: !as practica» de saneamiento afectan directamente la calidad microhiol6gica de los productos
de pescados y mariscos que no son cocinados posteriormente por el consumidor, corno»on,
los productos listos para el consurno, los productos ahumados, los rnoluscos crudos y otros
pescado» que se con»umen crudos;

la» practica» de saneamiento son aplicable» a la calidad microbiologica de los producto» de
pcscado» y marisco» aun cuando estos producto» sean cocinados por el consumidor;

la» practicas de saneamiento afectan directamente a la inocuidad quimica y fisica de los
productos de pescados y mariscos;

casi la mitad de las quejas de consumidores que la FDA recibe en relaci6n con Jos pescado» v
marisco» estan relacionadas con la planta de procesamiento o la higiene de lo» alimentos; y

las inspecciones conducidas por la FDA y el Servicio Nacional de Pequeria Marina  NMFS!
demuestran que una porcion significativa de los procesadores de pescados y mariscos nperan
hajo condiciones deficientes de saneamiento.
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Introduccion

De acuerdo a las leyes existentes, cualquier alimento procesado en condiciones antihigienica»
se considera adulterado porque el alimento puede estar contaminado con suciedad, o su»tancia» que
podrian tornar el alirnento danino para la»alud [Ley de Alimento» Medicamento» y la Co»rnetico»,
»eccion 402 a!�!]. Lo» reglarnentos de Buenas Practica» de Fabricacion actuales  BPF! se
publicaron  Capitulo 21 CFR Parte 110! para ayudar a prevenir estos problemas. Estas BPF han sido
y siguen siendo aplicables a todos los alimentos incluidos los productos de pe»ca. E»bozan las
condiciones y las practica» basicas que deben seguirse para evitar la adulteracion. Una copIa
completa de esto» reglamentos se encuentra en el Apendice.

Los nuevo» procedimientos de control de saneamiento establecidos»e centran en partes
especificas de las BPF, Introducen nuevos requisitos para el monitoreo, accione» correctiva» y el
regi»tro que no e»tan e»pecificado» en la» BPF. La» caracteri»ticas»imilare» al HACCP para el
monitoreo y el regi»tro fueron consideradas necesarias "para desarrollar un nivel uniforme de
conocimientos en toda la industria de pescados y mariscos, en la cual los procesadores de»empenan
una funci6n operativa al controlar el saneamiento en sus planta»", En otra» palabra», la aplicaci In de
la» BPF existentes a lo largo de la industria de pescados y mariscos tanto en el ambito nacional corno
internacional no»e hizo evidente en suficientes niveles corno para impul»ar la inocuidad de pescados
y marisco». El monitoreo y los registro»»e con»ideraron nece»arios para prornover el de»arrollo de
condicione» y practica»»anitarias apropiada» sobre una base mas rutinaria.

junto», lo» procedimientos de control de saneamiento y las BPF constituyen la base para el
de»arrollo de un programa completo de inocuidad de pe»cados y mari»co», complementado con un
programa de HACCP que sea especifico para el producto y el proceso. El HACCP no puede tener
exito en una planta que no tenga un BPF adecuado.
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CCP versus Procedimientos de control de saneamiento

Un programa completo de inocuidad de lo» alimento» incluye tanto un plan de HACCV corno
lo» procedimiento» acompanante» de control de»aneamiento basado» en la» BPF. Ambo»
componente» requieren monitoreo, acciones correctivas y registros, no obstante, existen algunas
sutileza» reglamentarias que deben destacarse para cada cornponente,

El plan de HACCP para la inocuidad de pe»cado» y mari»co»»e ha»a en un annuli»i» de
peligro» que revela punto» critico» de control especifico»  CCP! que deben vigilar»e para a»egurar
quc un etapa determinado del proce»amiento o procedimiento esta banjo control para prevenir,
eliminar o reducir a un nivel aceptable, cualquiera peligro potencial de inocuidad de los alimento».
El plan e»crito de HACCP especifica diverso» CCP para un proce»o particular y detalla lo» limite»
critico», lo» metodo» de monitoreo, las acciones correctivas, los procedimientos de comprobacion y
los registros que deben usarse para asegurar que el control se mantiene en un CCP,

I-10.

CCP: Una etapa en la cual medidas de control pueden ser aplicadas y son esenciales
para prevenir o elitninar un pe/igro para !a inocuidad de los alirnentos o lo reduce a un
nive! aceptat!ie.

Procedlmieoto de Centrol de Saneamlento: EI procedirniento para mantener ]as
condiciones sanitarias, generalrnente r@acionado con todo el eetablecimiento de
procesamiento o un Area deterrninada, no limitandoee Solo a una etapa especffica del

roceso o CCP.

Alguno» peligro»»e controlan mejor rnediante los procedimiento» de control de saneamiento.
El relegar el control de un peligro a los procedimientos de control de saneamiento en lugar del
HACCP no minimiza su importancia. Sencillamente, pueden constituir los medio» mas apropiados
de control. Con frecuencia, tanto el HACCP corno los procedimientos de control de saneamiento son
necesario» para controlar un peligro. Por ejemplo, bajo el HACCP, un punto critico de control »e
aplica en un ahumador para asegurar que suficiente calor se esta utilizando para matar a la» bacteria»
patogena» potenciales. El monitoreo sanitario para asegurar la higiene de los ernpleado» y el
»aneamiento adecuado de la planta es necesario para reducir al minimo el potencial de
recontaminacion del producto despues de ahumarlo,

Los peligros identificados que son inherentes al producto o se asocian con un etapa del
proce»amiento deben controlarse con HACCP. Lo» peligros asociado» con el amhiente de
proce»amiento o el per»onal, generalmente se controlan mejor con procedimiento» de control de
»aneamiento. El monitoreo de saneamiento puede usarse para controlar lo» peligro» asociado» con 1 t»
ocho area» del »aneamiento enumerada» en la reg/amentacion de HACCP y cubiertas en e»te cur»o.
U»ar el HACCP para controlar el producto y lo» peligro» relacionado» con el proce»o, identificado»
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en la Guia de Peligro» de Producto» y Controles de Pescados y Productos Pesqueros de la l DA,
Algunos ejetnplos de estas distinciones se presentan en la Tabla 1-12.

I-12. Diferenciacion del HACCP y los Procedimientos de Control de Saneamiento

TIpo de control Progralna de ControlPeIigro Control

Producto

especifico
CCPHistamina Tiempo y temperatura

de los peces
scombroideos

 albacora, tuna, etc.j

CGPSu pervivencia de
los agentes
patogenos

Tiempo y temperatura
para ahumar peces

Etapa de
procesamiento

SaneamientoContaminacion
con agentes
patogenos

Lavado Manos antes

de tocar el producto
Personal

SaneamientoPersonalContaminacion
con agentes
patogenos

Limitar el movirniento

de ernpleados entre
las areas crudas y
cocinadas

Arnbiente de la

planta
SaneamientoContaminacion

con agentes
patogenos

Lirnpiar y desinfectar
las superficies de
contacto alimentario

SaneamientoAmbiente de la

planta
Contaminacion

con lubricante

Usar solo la grasa de
grado alimenticio

intro - 9

La distinci6n entre CCP y procedimientos de control de saneamiento no siempre e»ta clara.
Por este motivo, la reglamentacion de HACCP de Pe»cados y Mari»co» perrnite que lo» controle»
»anitario» de inocuidad esten incluidos en el plan de HACCP. En la mayoria de las situaciones. los
procesadores no deben complicar el plan de HACCP con requisitos de monitoreo de saneamiento
que serian mejor alcanzados en los procedimientos de control de»aneamiento. Seria diffcil asignar y
reunir lo» limite» criticos y las accione» correctiva» para cierto» controles de sanearniento y el
monitoreo de saneamiento asignados al CCP lo que podria sobrecargar el plan de HACCP y desviar
la atencion de los procedimientos criticos de elaboracion. La» condicione» sanitaria»»e relacionan
generalmente con todo el estahlecimiento de proce»amiento o un area, nn solo a un etapa limitada o
proce»o o a un CCP especifico. En algunos casos, una operacion de procesamiento de pescados y
mariscos puede no requerir de un plan e»peciftco de HACCP porque el analisis de peligro» no revelo
ningun peligro»ignificativo, no ob»tante toda» las compania» de procesamiento»iempre deben
vigil ar la» condiciones y practica»»anitaria».
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Regulaciones Especificas de Controles de Saneamiertto

Un plan escrito de SSOP que explique el sanearniento, los controles, los procedimientos y los
requi»itos de rnoniioreo en planta se recomienda, pero no es requerido por la reglamentacion de
HACCP de pe»cados y rnariscos de la FDA. Este curso fomenta la formulacion y el uso de lo» plan<»
escrito» de SSOP y ofrece normas de saneamiento.

f-14. Planes de SSOP:

Describir hs procedimientos de sane@rniento a ser Usados en la planta;
Proveer un calendario de estos procedirnientos de sanearniento;

Serttar las bases para apoyar vn programs ordinario de monitoreo;
Promover la p/anificaci6n previa para asegurar que las acciones correctlvas se
tomen cuar>do sea necesario;

IderitifiCar laS tendenCiaS y prevenir lOS problernas remrrentes;
Asegurar que todos, de los trabajadores, desde la supervisi6n a los de
produccion, cornprenden el sanearniento;
Proveer una herramienta Uniforme de capacitaci6ri a los empleados;
Dernostrar el oompromiso con los compradores y los inspectores; y
Canducir y orientar hara rngores prhcticas y condiciones de sanearniento en la
planta.

Al desarrollar la reglamentaci6n de HACCP de pescado» y mariscos, la FDA u»o 1<>»
resultados de inspecciones reglamentarias anteriores y quejas de los consumidores para determinar
lo» problemas sanitarios mas comunes. Los resultados, basados en las inspecciones hechas durante
1991 � 1992, para casi todos los fabricante» domestico» en el inventario de la FDA de
establecimientos de pescados y mariscos, indicaron que alguna» compania» de procesamiento teni'in
problernas con condicione» generales de saneamiento en el area de procesamiento, Por ejemplo.
 'irmas procesadoras:
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no litnpiaban y desinfectaban su» weas de procesamiento o el equipo a lo largo del dia de
produccion;

tenian empleados que no estaban siguiendo las practicas adecuadas de saneamiento en ei
procesamiento, el empaque, o las actividades finales de airnacenamiento de productos;

carecian de desinfectantes de manos en su area de procesainiento o poseian desinfectantes
que no eran mantenidos a niveies adecuados de saneamiento.

La FDA combino sus inquietudes en ocho areas  8! de saneamiento. Este programa de
capacitaci6n se desarrolla alrededor de estas ocho areas claves de sanearniento para discutirlas eri el
adiestrarniento corno las OCHO CONDTCIONES CLAVES DE SANEAMIENTO.

H6. Las Ocho Condiclones Chives de Saneatttiento de fa FOA

1. La inocuidad dei agua que estab en contacto con los ahmentos o las superficies de
contacto alimentario, o se usa en la fabricacion del hieio;

2. Condici6n y limpieza de Ias superficies en contacto con Ias alimentos, incluyendo los
utensilios, Ios guantes y las vestirnentas exteriores;

3. Prevencidn de la contaminacidn cruzada proveniente de objetos 'aritihigibnicos' a los
alirnentos, el material de empaque de alirnentos y otras superficies de contacto con
estos, inciuidos Ios utensilios, guantes y vestimentas extenores, y del producto crudo ai
producto oocinado;

4. EI mantenimiento de Ias instalaciones de tavado y desinfeccion manual y de los
retretes;

5 La prOtet:e6ri de IOs.alirnerttOS, IOS tnate68/es de entpaque de aiimentos y las
superficies de contacto alitnentario de la adulteracion eon Iubrfcantes,-corrrbustibies,
plaguicidas, cornpuestos de !impieza, agentes desinfeotantes, condensados y otros
co~rninantes quimicos, ffsicos, y bioI6gicos;

6. La rotuiacion adecuada, el a/rnacenamiento, y ei uso de los compuestos Sxicos;

7. Control de Ia condic@n sanihvia de Ios ernpleados que pudiera dar iugar a Ia
contarninaci6n microbIOSgica de loS alirnentO, Ios rnateriales de empaque de aiimentos
y Ias superficies de contacto alimentario; y

8. El control de Ias piagas en la ptanta de alimentos.

Fuente: Re larnentaci4n de HACCP de Pescados Mariecos «fe ia FDA, 2l CFR, Parte 123,11
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El monitoreo proveera los registros necesarios de control de saneamiento que, en un minimo.
docutnentaran lo» esfuerzos del procesador de vigilar y corregir !as practica» y condicioncs
»anitarias. La informacion nece»aria de monitoreo debe regi»trarse en el momento que se ohs«rva.

Cuando se detecten problemas de saneamiento corno resul tado de! rnonitorco de
»aneamiento, la» accione» correctiva» deben hacer»e en ej mornento adecuado para a»egurar «1
cumplimiento de las BPF. Debe documentarse el monitoreo y las acciones correctiva» de
saneamiento, Estos registros pueden ser examinados por los inspectores, pero no hay obligacion de
que sean examinado» por el personal de la planta. Esto es en contraposici6n a lo» regi»tros de
HACCP, los que deben»er examinados por el per»onal de la planta. Asimismo, los CCP estan
»ujeto» a verificaciones obligatorias, mientra» que los controles de saneamiento no lo e»tan. Aunque
no requerido por !a regia de HACCP, se promueven encarecidamente los examene» y 1 is
verificacione» para apoyar lo» procedimiento» de control de»aneamiento.

Todo el monitoreo y las acciones correctivas de saneamiento y los registros de HACCP
e»taran' disponibles para e! examen oficia! y para ser copiados en !o» mornento» razonah!e».

A»irnismo, los registro» de control de»aneatniento se retendran en e! e»tab!ecimiento de
proce»arniento durante al menos un ano despues de la fecha de su preparacion en el caso de los
producto» refrigerado», y durante al meno» dos ano» de»pues de la fecha de su preparaci6n en el ca»o
de lo» congelados, preservados, o lo» productos estables en lo» anaquele» de venta.
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Monitoreo Sanitaria

No hay ningun metodo obligatorio o e»pecifico, o formulario de rutina a ser usado en el
rnonitoreo sanitario, El HACCP, sin embargo, requiere que los procesadores consideren la totalidad
de las ocho condiciones claves de saneamiento especificadas en la reglamentacion  I-16!. Una hoj i
diaria de control sujeta a una tablilla con sujetapapeles es un enfoque comun ofrecido por este curso.
Otro» enfoque» pueden incluir el regi»tro automatizado, lo» registro» electronicos u otros enfoque»
innovadores. El monitoreo debe ser hecho a la medida para el establecimiento de proce»amiento y la
operacion en particular. El exito del metodo de monitoreo no depende del enfoque, pero de la
evidencia producida que refleje la» practica» de sanearniento rutinaria» y apropiada».

Las parte» que son comunes a la mayoria de lo» formularios de monitoreo de saneamiento
»on; I! una condici6n de sanearniento o practica especifica que deba ser vigilada; 2! espacio para
registrar las observaciones o mediciones de la condicion que estd siendo vigilada a ]a frecuencia
pre»crita para el monitoreo; y 3! el espacio para documentar cualquier correccion necesaria.

En la rnayoria de lo» caso», los registros pueden tener marcas para "Satisfactorio" o
"Insatisfactorio"  S/U!, "Pasa" o "Falla"  P/F!, "St"' o "No"  S/N!, o y para denotar la condici6n
o practica sanitaria, Sin embargo, mi» detalle» son nece»arios para regi»trar lo» 'valore»' o la»
medicione» 'reale»' cuando sea necesario  por ejemplo, concentraciones de desinfectantes, tiempo de
observaciones, etc.!.

Los siguientes formularios de monitoreo se proveen corno ejernplos que podrian u»arse cn
diferente» situaciones de procesamiento  l-23 hasta l-27!. Un formulario diario de registro de
»anearniento  I-23! tornado de la Alianza de HACCP de Pescados y Mariscos del curso de HACCP
se provee para ilustrar una variedad de consideraciones al disenar Un registro de monitoreo. E»tc
formulario aborda tanto los pescados y mariscos crudo»  linea I! corno lo» preparados para comer
 linea 2!. Notar, que para algunas areas del saneamiento la frecuencia para el monitoreo es rnas
frecuente que para la linea de alimentos preparados para consumo. Este forrnulario distingue una
in»pecci6n "preoperatoria" PreOp! de una in»pecci6n ejecutada al tiempo real del "Comienzo",
aunque alentando ciertos controles a intervalos de 4 horas o despues que las operaciones»e han
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completado  "postoperatorias"! PostOp!. Lo» valores reale»»e regi»tran por cada ob»ervacion y la»
concentraciones de desinfectantes. Asitnismo, el formulario de monitoreo de saneamiento men»ual
 I-24! tornado del curso de puede acompanar a los formularios diarios. Esto» formularios se u»aran
en lo»»iguiente» capitulo» para cornpletar progre»ivamente un registro de control de»aneamiento del
e jemplo.

En contraste, lo» Formulario» 1-25 e 1-26 proveen una bitacora diaria multiple que detalla el
monitoreo de areas especificas de saneamiento en una planta de procesamiento, En la mayoria de la»
operacione» de procesamiento la totalidad de la» ocho condicione» clave» de»aneamiento»on
pertinerltes, En algunos ca»os, generalmente para la» operacione» con procesamiento y etapa» de
manipulacion limitada  es decir, en los depositos!, algunas de las condiciones claves de saneamient«
puedcn no»er aplicables. El formulario 1-27 e» un ejemplo de un registro diario sencillo de
»aneamiento para reflejar el caracter y la» operacione» limitada» a»ociadas con el alrnacenamiento de
pescado» y marisco» congelados, los que no incluyen ninguna elaboracion o reprocesado.
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REGISTRO DIARIO DE CONTROL DE SANEAMIENTOl- 23.

Fecha del informe

PosOP OBSERVACIONES
Y
CoRREccloNES

AREA DE SANEAMI ENTO
V META

PREOP
HORA:

INICIO
HORA:

4
HORaS

8
HoRAS

1! Seguridad del agua
 Ver el registro de control de
sanearniento mensual!

~ Retrosifonaje-rnangueras  S/NS!

2! Condicion y Aseo de las
superficies en contacto con los
alirnentos

 Ver el registro de control de
saneamiento mensual!

~ Equipo lirnpio y desinfectado
~ Linea 1:  S/NS!
~ Linea 2:  S/NS!

~ Potencia del desinfectante
Tipo de desinfectante.
Concentracion:  pprn!

~ Linea 1:  ppm!
~ Linea 2:  ppm!

Guantes y delantales limpios y en
buena reparaci6n

Linea 1:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

3! Prevenci6n de la contaminacihn
cruzada

 Ver el registro de control de
saneamlento mensual!

~ Manos, los guantes, el equipo y
los utenstlios lavados/
desinfectados despues del
contacto con objetos insalubres
 S/NS!

~ Ernpleados que trabajaban en los
productos crudos, el lavado y
desinfeccion rnanos/

guantes/vestimentas antes de que
el trabajo con productos
cocinados  S/NS!

~ Productos cocinados no

envasados separados de los
roductos crudos S/NS!
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Nombre de la firma:

Direccion de la firma:

Linea 1: Pescados y mariscos crudos  no preparados-para-comer!
Linea 2: Preparados-para corner
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AREA DE SANEAMIENTO
V MErA

PREOP
HORA:

INICIO
HORA:

OBSERVACIONES
Y

CORRECCIONES

POSOP4
HORAS

8
HORAS

4! Mantenimiento del Lavado de
Manos, Desinfeccion de Manos y
servicios sanitarios

~ Estaciones adecuadas de lavado
y desinfeccion de manos
~ Estacibn del lavado de manos

Linea 1:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

~ Estacion desinfeccion de manos

Tipo de desinfectante:
Con centracibn:  ppm!

Linea 2:  ppm!
~ Inodoros limpios, funcionando
adecuadamente, y provistos
adecuadamente  S/NS!

5! Proteccion de los adulterantes y
6! Etiquetado, almacenarniento y
uso de los compuestos tbxicos
~ Produclo protegido de
contaminacibn  S/NS!
~ Compuestos de limpieza,
lubricantes y plaguicidas rotulados y
almacenados adecuadarnente  S/NS!

7! Siluaclbn sanitaria de los
ernpleados
~ Los ernpleados no muestran
slgnos de problemas medicos  S/NS!

8! Exclusibn de las plagas
~ Plagas excluidas del area de
procesamiento  S/NS!

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio Firma o inlciales:
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Introouccion

l-24. REGISTRO MENSUAL DE CONTROL DE SANEAMIENTO
Fecha del informe: Nombre de la firma:

Direccion de la firma:

S = Satisfactorioi NS = No satisfactorio

Cornentarios adicionales:

Firma o iniciales:
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REGISTRO DIARIO DE CONTROL DE SANEAMIENTO

~ossa ~P

Began L ~
Mantenirniento de los Retretes EI vestuario de los hombres

P= Pasai NP = No pasa
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l-25, Registro diario de control de saneamiento para un lugar especifico en la planta
de procesamiento.



Introduce ion

l-26. Vigllancia de un lugar especif leo en la planta.

REGISTRO DE CONTROL DE SANEAMIENTO

S=Si; N � No
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l-27. Registro diario de Control de Saneamiento de un deposito de pescados y
mariscos congelados

REGISTRO DIARIO DE SANEAMIENTO

:8 ly ' 'O~ ~ I ' Sf

Fecha del Infonne y Hara. f/4/% Scene
Direccion:De rckpu'ere Wa~iok. Saki Cornpletado Por: ~PS

Condicibn de sanearniento Observaciones y acciones correctivasX 0

Areas receptoras y de clasificacion
limpiadas y desinfectadas,

7aja M ceo'!'owe voter

~Nyct& coo If' ~,

Compuestos de limpieza, lubricantes y
plaguicidas adecuadamente rotulados y

alrnacenados.

Los empleados no muestran signos de
roblernas de salud. *

Las plagas excluidas del area de
almacenamiento de productos.

X

~ = pasa

X = no pasa
" Estos elementos pueden no ser aplicables en todas las situaciones, en particular en aquellas
donde el producto no esta expuesto.
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Productos crudos y productos cocinados
alrnacenados en las areas designadas o

estan cubiertos para prevenir la
contaminacion cruzada en el

almacenamiento refrigerado.*

Inodoros y lavatorios de lavado manual
estan lirnpios, aprovisionados

adecuadamente, y funcionando

apropiadamente.*

Racer~~~ aecerr Q me+~ ee

iver' ~'cab' y u ~ 2
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Refer encias

Para obtener inforrnacion adicional sobre procedimientos de saneamiento, los reglamento» y el
HACCP:

Fl Codi go Alimentario, 2999. La FDA, Sen icio de Sulud Publica de los Estados Unidos, 432 P. tt.
Disponible � � Servicio Nacional de lnforrnacion de Tecnologia, telefono 1-800-553-6847 o
el telefax 703-605-6000 o Pedidos de correo electronico  orders a~ ntis.fedworld.gov!.
Solicitar el libro PB99-115925KOU por $40 o el CD-ROM, PB99-500506KOU por $69: o el
disquete, PB99501033KOU por $69. Ademis, ver o bajar el sitio en la Web ��
http: //vm.cfsan. fda.gov/-dms/fc99.toc.html

HACCP: Anali sis de Peli gros f Programa de Estudios de Capacitacion de/ Punto Critico de
Control, Tercera Edicion  ingle»!, Julio de 1996, 276 paginas y Segunda Edicion, l997
 Espanol!, UNC-SG-98-07. Manual disponible encuadernado - Carolina del Norte Sea Grant,
Box 8605, Universidad Estatal NC, Raleigh, NC 27695-8605 o llamar 9l 9/515-2454.

El »itin inforrnativo en la Web de la Alianza de HACCP e»:

http: //seafood. Ucdavis.edu/haccp/ha.htrn
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Capitulo 1
Calidad del agua

Introduccion

Este capitulo se relaciona con la fuente y el tran»porte del agua que entra en contacto con lo»
alimentos o con la» superficies en contacto con lo» alirnento» o»e u»a en la fabricacion del hielo.
Tambien se tratan las conexiones cruzadas entre los sistemas de agua potable y no potable,

Una preocupacion para la inocuidad de cualquier operacion de procesamiento de alimento»
debe»er la calidad del agua. Un plan de SSOP cornpleto debe considerar prirnero la» fuente» y el
tratatniento del agua que entra en contacto con lo» alimentos o con las superficies en contacio con
esto», o la que se usa para producir hielo. Tambien debe considerar la» conexiones cruzada» entre el
aba»tecirniento de agua inocua  agua potable! y cualquier abastecimiento de agua insegura o dudosa
 no potable! o con los sistema» de desecho de aguas del alcantarillado, Se han encontrado
conexiones cruzada» en muchos lugares en las planta» de procesatniento de pescado» y mari»co»,
corno por ejemplo. entre la plomeria de las linea» de agua potable y no potable; lo» pechero» de
manguera» sin proteccion  es decir, aquellos sin dispositivos de prevencion de contrallujo!;
mangueras yaciendo en agua aposada en el piso o sumergidas en tanques de lavado; o bornbas de
medici6n u»ada» para el limpiado de producto» quimico» sin un di»positivo de prevenci<'>n de
contraflujo.

El agua e» de importancia fundamental debido a su amplio u»o y aplicacion en el
proce»amiento de alimentos. Se usa; ]! corno un ingrediente en alguno» producto» de pescado» y
mari»cos; 2! para tran»rnitir o tran»portar los producto»; 3! lavar lo» alimentos; 4! limpiar y
desinfectar servicios, utensilios, contenedores y equipos; 5! hacer hielo y productos glaseados; y 6!
para beber, Todos estos requieren de agua segura que no cause contarninacion del alirnento,
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La Reglamentacion de las Buenas Practicas de Fabricaci6n actuales  BPF! �1 Parte 110 de
la CFR! declara que el abastecimiento de agua en una planta de procesamiento de alimento» debe ser
»utrciente para !as operacione» concebidas y debe provenir de una fuente confiable: y cualquier agua
que contacte los alimentos o la» superficies en contacto con los alimentos debe ser»egura y de
calidad»anitaria adecuada. En la mayoria de los casos, el "suministro adecuado. �de calidad
»anitaria adecuada" se ha interpretado corno un abastecirniento de agua "potable" basando»e en
ciertas normas establecidas a nivel nacional con re»pecto a lo» e»tandare» o conceptos de agua de
hebida. Una fuente 'aprobada' es con mucha frecuencia determinada por las norma» de
reglamentacion locales y estatales. Esta» normas locales pueden referirse al agua obtenida a partir de
fuentes publicas o municipale», fuente» privada»  pozos! y agua» costera»  agua de mar!. Las
autoridades del Estado a rnenudo hacen referencia a la» "Normas Nacionales Primarias Estandar

Sobre el Agua de Bebida" establecidas por los Estados Unidos, Organismo para la Proteccion del
Medio Ambiente  EPA!. Informacion adicional incluyendo lo» usos de»ignado»»e con»idera al
evaluar las fuentes de agua de pozo y agua de mar,

Monitareo - Fuentes

Ya sea si el agua se obtiene a partir de una fuente publica o municipal, pozo privado, o corno
agua de mar, el sumini»tro debe vigilar»e con suficiente frecuencia para asegurar que el agua sea
segura para su uso en lo» alimento» y las superficies en contacto con los alirnentos.
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1-4. Registro de control de saneamiento periodico

Registro de control de saneamienta mensual

Fecha del informe: 1/Z//% Nornbre de la firma: C~m~~ ~~~ w
pectoahe y ~arel~

Direccion de la firma: V~~~

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio, requiere correccion

Observaciones adicionales: F~ + ~ ~~heW ZZ///%

Firma o iniciales ESP

1 -3



Curso Sabre Alianza de HACCP de Pescados Mariscos

Agua municipal

Si el agua viene de una fuente municipal, una copia de la cuenta de agua generalmente sera
documentacion suficiente para un abastecirniento aprobado de agua �-4!. Esto parece sencillo, y 1o
es, Aunque no se requiere. tambien puede ser util solicitar una copia del analisis de calidad del agLla
del municipio. Ademas de la informacion sobre la calidad del agua, este analisis puede proveer atra
informacion  por ejemplo, dureza del agua y contenido mineral! que podria influir sobre condicioncs
de procesarniento diferentes a la inocuidad de los alimentos. La cuenta de agua y los analisi» dehcn
ohtenerse anualmente y archivarse con un Registro de Control de Sanearniento periodico o mensual
 Formulario 1-4!. Algunas companias pueden decidir realizar ani!isi» adicionale» y guardar l«s
resultados en sus registros de saneamiento peri6dico.

Fuente Privada de Agua  Pozo!

Asimismo, las fuentes privadas de agua deben vigilarse para deterrninar si el agua cumple
con las norrnas aprobadas, Esto requiere analisis de laboratorio, que corno minimo debe incluir urta
comprohaci6n de bacterias indicadoras totales corno los coliformes. Por ejemplo, las pruebas del
agua de pozo deben realizarse antes de que cualquier nueva fuente sea usada para procesar las
operaciones, y luego, al menos sobre una base semi-anual o con mayor frecuencia para las fuentcs
sospechosas. La frecuencia para el muestreo sera generalrnente especificada por las exigencias
locales o estatales. Estas mismas autoridades o laboratorios de analisis de agua, localmente
aprohados. pueden proveer instrucciones para los metodos de muestreo y los procedimientos de
prueha adecuados. Los rnetodo» de muestreo deben considerar la eleccion adecuada del sitio de
muestreo, los procedimientos de muestreo adecuados. y la manipulaci6n inmediata y el transporte de
1 a muestra.
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Agua de mar

E» razonable e»perar que la» condicione» de calidad del agua de mar para u»o en el
proce»amiento de alimentos, deben»er comparable» al menos con las condiciones establecida» para
el agua potable de fuente» municipales y privada», Por e»te motivo, la empresa o la embarcacion que
u»a el agua de mar para procesar los pe»cados y lo» productos de pesca debe con»iderar la
po»ibilidad de vigilar la fuente original de agua, el agua despues de cualquier tratamiento nece»;trio y
el agua de lo» tanque» de almacenamiento. Tornando en cuenta que las condiciones del agua dc mar
pueden cambiar debido a la» e»taciones y las actividade» costeras, el monitoreo podria»er ma»
frecuente que para la» fuentes municipale» o privada» basadas en tierra, Aunque el agua contendri
cantidade» rnayores de sales que el encontrado en el agua dulce, el de agua salada u»ada en lo»
alimentos y las superficies en contacto con lo» alimento» debe reunir al meno» lo» requt»ito» de
inocuidad exigido» para el agua potable. En la» situacione» no sea a»i, debe dar»e cuidado»a
con»ideracion a la seguridad y riesgos estetico» asociado» con su uso.

Por ejernplo, la prueba puede no»er nece»aria cuando el agua de mar»e u»a»encillarnente
para de»cargar los pece» enteros de las ernbarcaciones que usan bomba» o canaletas de descarga. Sin
embargo, cuando el agua de mar se usa para procesar y establece contacto directo con lo» filete» «
la» partes comestibles de otro» product«» de pe»cado» y mari»cos, la» fuente» 2de agua de mar
nece»itan»er vigilada» mas cuidado»arnente. Este monitoreo podria incluir prueba», dependiendo de
la» condiciones locales  es decir, marea roja! y de la calidad del agua.

Monitareo - Plomeria

UN monitoreo men»ual es por lo general adecu ado para las conexione» cruzadas
problematicas en las tuberia» dura»  permanente»! entre las linea» de agua potable y el agua no
potable o la» linea» del colector de alcantarilla, Un monitoreo ma» frecuente  por ejernplo, diario!»e
requiere para prevenir la contaminacion potencial del agua de conexiones cruzadas creadas por el
retro»ifonaje o el uso inadecuado de las mangueras  por ejemplo, la inrnersion directa en tanque»; o
por mantenerlas sobre el pi»o!. Lo» problernas de conexione» cruzadas debidas al retrosifonaje deben
vigilar»e y registrarse antes del procesamiento  PreOp!. Cualquier problema debe corregir»e de
inmediato y registrarse en un Registro Diario de Control de Saneamiento �-7!. El remedio ma»
eficaz para el retrosifonaje o el contraflujo es una brecha»encilla de aire  espacio! entre la fuente de
agua y el tanque, el contenedor de re»erva o el agua en el piso. Dondequiera que esto no»ea practico,
»e di»pone de rompiente» de vacio de varios tipos para prevenir el contraflujo. Cuando se descuhren
rompiente» de vacio funcionando mal, deben repararse o reemplazarse de inmediato y la correccion
debe anotar»e en lo» Registro» Diario» de Control de Saneamiento. En la mayoria de lo» lugare», »e
especifican ordenanzas especificas locales de salud publica sobre las condiciones y de que manera
deben ser usado» esto» equipos.

1-5



Curso Sabre Alianza de HACCP de Pescados Mariscas

Monitoreo - Hielo

Adema» de vigilar la seguridad de la fuente de agua y la plomeria asociada, debe conducir»e
un monitoreo peri6dico en relaci6n a la calidad del hielo preparado a partir del agua de
abastccimiento. El hielo y su almacenainiento y las condiciones de manipulacion pueden ser
re»pon»ables de di»eininar bacterias problemdtica». E»ta»ituaci6n generalmente resulta de la
contaminacion del hielo corno consecuencia del almacenamiento insalubre, el tran»porte, el paleo, o
el contacto con los pisos. Estas condiciones sanitarias incluyen las superficies en contacto con los
alimentos indirectas las que se tratan en el Capitulo 2 corno parte del monitoreo necesario para }a
condici6n y el a»co de las»uperficie» en contacto con lo» alimento».

Acciones Correctivas

Cuando el monitoreo detecta un problema con la fuente de agua de procesarniento, cl
proce»ador debe evaluar la situacion y, si fuera necesario, discontinuar el uso del agua de esa fuente
hasta que el problema»ea resuelto y nuevas prueba» conftrmen que ya no existe, Adema», debe
evaluarse la nece»idad de tornar rnedida» en lo referente a cualquier incumplimiento y a todos lo»
productos elaborados en las condiciones adversas.

Cuando el monitoreo detecta conexione» cruzada» en la plomeria dura, el problema debe
corregirse de inmediato, Si la porcion problema del abastecimiento de agua no puede»er aislada  por
ejempio. uso de una valvula de cierre!, el procesamiento debe discontinuarse hasta que pueda
hacer»e la reparaci6n. Adema», el producto procesado en condiciones deficientes debe retirar»e de la
di»tribucion hasta que»e haya e»tablecido su seguridad.

Cuando el monitoreo detecta la ausencia de una rornpiente de vacio en un pechero de
manguera o alguna otra condici6n que pudiera conducir al retrosifonaje, la condici6n debe ser
corregida tan pronto corno sea practico y debe tornarse accion inmediata para prevenir. la
contaminaci6n. Todas las reparacione» y otras correcciones deben registrarse en el Registro Diario
apropiado de Control de Saneamiento.

Registros

Los registros de control de saneamiento son necesario» para docurnentar que el procesador
esta sistematicamente ajustandose a las condiciones y practicas sanitarias. Los registros variaran para
acomodar las diferencia» en las operaciones de procesamiento. El ejemplo provisto en 1--'1 es un
Registro de Control de Saneamiento Periodico completado el 21/1/99. El proce»ador dccidio
adjuntar al registro una copia de la cuenta municipal de agua de ese ines y una copia del annuli»i» de
agua del proveedor municipal de agua. El procesador hizo notar en el registro que se archivaron la
cuenta y el anali»is adjunto. Esto e» suficiente documentaci6n de la adecuaci6n de la fuente de agua.
Si una fuente de agua privada o e] agua de mar fuera usada en las operaciones, lo» resultado» de la
prueba de agua tambien deben registrarse en esta forma, Los resultados de la prueba deben
regi»trar»e y guardarse. Si se indica cualquier contaminacion, las correcciones y los resultados de
nuevas pruebas deben registrarse y guardarse con el Regi»tro apropiado de Control de Saneamiento.

El registro tambien incluye una rnarca de control que indica que el procesador habia
realizado un control men»ual para detectar la presencia de conexiones cruzadas en la plorneria dura.
Adema», el Registro Diario de Control de Sanearniento provisto en 1-7 incluye el control diario



C itulo 1. Calidad del a Ua

PreOp para las condiciones de retrosifonaje potencial, especialmente aquellos relacionadas con las
mangueras.

Notar que, los registros de las condiciones sanitarias del hielo, su almacenamiento y
manipulacion deben hacerse de acuerdo al rnonitoreo diario para las superficies en contacto con los
alimentos  Capitulo 2!.
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REGISTRO DIARIO DE CONTROL DE SANEAMIENTO1-7.

Fecha del informe: Z2//0/H

AREA OE SANEAMIENTO

Y IHETA

PREQr

HORA:

7:S5 Q

INICIO

HORA:

4

HORAS

8

HORAS

posOr OBSERVACIONES

Y

CORRECCIONES

1! Seguridad del agua
 Ver el registro de control de
saneamiento mensual!
Retrosifonaje-mangueras  S/NS!

2! Condicion y Aseo de las
superficies en contacto con los
alirnentos

 Ver el regisfro de control de
saneamiento mensual!
~ Equipo lirnpio y desinfectado

~ Linea f:  S/NS!
~ Linea 2:  S/NS!

~ Potencia det desinfectante

Tipo de desinfectante:
Concentraci6n.  ppm!

Linea 1:  ppm!
Linea 2:  pprn!

~ Guantes y delantales limpios
y en buena reparacion

linea >:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

3! Prevencion de la contaminacido
cruzada

 Ver el registro de control de
saneamiento mensual!
~ Manas, los guantes, el equipo y

los uiensilios lavados/

desinfectados despuhs dei
contacto con objetos insalubres
 S/NS!

~ Empleados que frabajaban en
los productos crudos, el iavado
y desinfeccNn mares/
guantes/vesbmentas antes de
que el trabajo con productos
cocinados  S/NS!

~ PrcduCtOS CaoirIados no

envasados separados de los
roductos crudos SINS

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio
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Antececlentes

Normas de agua
Lo» Reglamento» Nacionales Prirnario» de Agua Potable establecidos por el Organi»mo para

la Proteccion del Medio Ambiente de los Estados Unido» son la» normas legalmente exigibles que se
aplican a los sistemas publicos de agua, Se desarrollan para proteger la salud publica, E»ta» n«rma»
»on comunmente referida» por la» autoridade» e»tatale» y locales para establecer n«rma»
reglamentaria» y requisitos para todos lo» aba»tecimiento» o fuentes de agua, tanto fre»ca o» dada,
u»ado» en el proce»amiento de alirnentos. Contienen limites o niveles rnaximo» de contarninantes
 MCL! para numerosos productos quimicos organico» e inorganico»  por ejemplo, el plomo, el
mercurio; la dioxina y PCB»!. Asimismo, enumeran el MCL para cierto» microorganisrnos. El limite
microbiano mas notable y comunmente usado es para lo» coliformes totales, incluidos lo» coliforme»
fecales y la E. coli, Estas bacterias se usan corno una medida o indicador para otra» bacteria~
potencialmente perjudiciales que pueden estar pre»entes. Son un indicador cornun para la
contaminacion potencial del agua por desechos fecales humanos o de animales.

Coliformes totales pueden encontrar»e en el agua y son generalmente no inofen»ivo». Sin
embargo, el tratamiento del agua es necesario para remover los coliformes del agua para beber o que
e»tara en contacto directo con los alimentos, La presencia de estas bacteria» en el agua potable es en
general el resultado de un problema con el tratarniento del agua o de las tuberia» que distribuyen el
agua e indica que el agua puede e»tar contaminada con rnicroorganisrnos daninos o patogenico». Lo»
coliformes totales»on no solo un indicador util de una contaminacion potencial con agua» residuales
de alcantarilla, sino que son tambien un filtro util para detectar la presencia de coliforrne» realmente
prohlematicos corno la F, rv>li, La presencia de E cr>!i es evidencia»6lida de una contaminacion
reciente y fresca del agua potable con agua de alcantarilla.

Los coliforrnes totales no son un indicador perfecto de la presencia real o potencial de
organi»mo» danino». Algunos microorganismos productore» de enferrnedad, especialmente lo»
protozoos corno Giardia y Criptosporidio, pueden re»istir los tratamientos que remueven lo»
coliforme» totales. Estos dos protozoos pueden encontrarse en aguas superficiale» contarninada» por
la» agua» residuales de alcantarilla humana» o materiale» fecale» de la fauna»ilve»tre Lo»
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principale» virus que causan prohlemas en el agua  e» decir, hepatitis A y virus de Norwalk! pueden
asociarse con contaminacion fecal. La cloraci6n normalmente desactiva esto» virus.

Fuentes de agua

Los acueductos rnunicipales son la fuente mas comun del agua usada para el procesamiento
dc los peces y lo» productos pesquero», E» a menudo la fuente mas costosa, pero el costo dehe ser
sopesado contra la seguridad, la calidad y la disponibilidad. El agua municipal mantiene tipicamenle
estandares de alta calidad tanto en su contenido quimico corno microbiologico; generalmente ha sido
purif>cada o tratada; y se le hacen pruebas de acuerdo a un calendario predeterminado.

El agua privada puede venir de una variedad de fuentes superficiales, pero con mayor
frecuencia se ohtiene a partir de pozos, Los pozos son perforados por las planta» de alimentos para
proveerse de agua rnenos co»to»a, mi» confiable, o de mejor calidad que la que quiza este di»ponihle
localrnente. Adecuadarnente mantenidos, los pozos pueden proveer de agua limpia que a»enure una
alta calidad e inocuidad de los alimentos, pero a menudo estan mas sujetos a contarninacion que la
mayoria de las fuentes rnunicipales. El agua de pozo puede contener una mayor cantidad de
minerales disueltos, solidos no disueltos, sustancia organica, gases di»uelto» y microorganismos, que
el agua municipal. La contarninaci6n quimica y microbiol6gica del agua de pozo puede provenir de
una variedad de fuentes. Aguas residuales de alcantarilla pueden introducirse en los pozos en ca»os
de inundaci6n o si se encuentran ubicados cerca de pozo» negros, fosas septicas o de los campo» de
drenaje asociados. Las cuhiertas o los recubrimientos del pozo que se resquebrajan o e»tin
indebidamente»ellados pueden generar fugas y permitir la contaminaci6n. Las inundaciones o
lluvias intensas, que ocurren con frecuencia en las areas co»tera» donde los»ervicios de
procesamiento de pescados y mariscos estan comunrnente ubicados, tambien pueden permitir Ia
entrada de agua superficial al pozo y generar contaminaci6n. De igual manera, desechos
»uperficiale» pueden introducirse en los pozos a menos que se provea una proteccion adecuada. Otra
fuente de contaminaci6n la constituyen las aguas subterraneas en si mismas, las que pueden entrar
los pozos sin suficiente filtracion natural y percolacion para eliminar las impurezas. Contaminacion
quimica de lo» pozo» ha ocurrido mediante fuga» de tanques de combustible; la aplicacion de
productos quimicos agricolas en las explotaciones agropecuarias, lardine» domiciliarios y cantpo» de
golf; y las descargas industriales.

El agua de pozo puede o no ser menos contaminada que el agua de otras fuentes. La decision
sobre si agregar o no desinfectantes quimicos debe basarse en las pruebas microbiologicas que
pueden ser realizadas por los organismos de salud locales o los laboratorios privados. En muchos
ca»os, las autoridades locales de salud publica tambien pueden proveer inforrnacion sobre la
construccion adecuada y legal de pozos, Por ejemplo, las autoridades de Virginia recomiendan; que
eJ cabezal del pozo debe estar ubicado cerca de 2-3 pies encima de la superficie y el suelo dehe estar
en declive, alejando»e de la camisa del misrno, para prevenir la introducci6n del agua superficial; la»
fuentes de aguas servidas y vertederos deben estar al menos a 200 pies de distancia, »egun la
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condicion de suelo y la velocidad de movimiento del agua a traves del rnismo; los revestimientos del
pozo deben estar bien construidos y sellados para prevenir la introdticci6n del agua superficial y
deben estar sellado» adema» por un bordillo de concreto de al menos 24 pulgada» de altura para
prevenir la contaminaci6n con agua superficial, debe proveerse un re»piradero con reja fina o con
filtro para impedir la formaci6n de vacio de dentro del pozo lo que podria succionar contaminacion;
y el agua nunca debe extraerse de un nivel de meno» de 10 pies bajo la»uperficie.

El u»o del agua de mar en el proce»amiento esta generalmente limitado a alguna»
ubicaciones costeras remotas y a cierto» tipos de ernbarcaciones de procesamiento, En algunos ca»o»
ha»ido extraida de bahia» activa» locales. Corno una fvente natural sujeta a condicione» e»tacionale»
diaria» y a la contaminaci6n ambiental, la seguridad y calidad del agua puede ser dudo»a. En esta»
»ituaciones, el tratamiento, corno la cloracion o restringiendo los usos puede ser suficiente para
elimInar la» preocupacione» de contaminaci6n microbiana. Por eIemplo, el u»o puede e»tar
restringido a los paso» iniciale» del procesamiento, que no influyen en la inocuidad de los alimentos
 por ejeinplo, el descargue por canaletas con agua de mar de pescados enteros!, para seguir luego
con un procesamiento adicional y los paso» de lavado con agua potable proveniente de un reservorio
o tanque de almacenamiento. Dado a que la»al y corro»ion tambien pueden influir en la calidad del
producto, en el aroma y apariencia, la influencia de esto» factores tambien debe considerar»e cuando
se determina el u»o del agua de mar en las operacione» de proceso.

Ademas, cuando se opera en un area donde hay un visible brillo aceitoso en el agua, o donde
puede verse petroleo en las playas adyacentes al agua de un procesador, el operador de una
embarcaci6n de proce»amiento de pece» no debe tomar agua de mar para �! mover con agua.
bombear, de»cargar, o enfriar lo» pescados y mariscos; �! inantener vivos los pescado» v mariscos,
o; �! para finalidades de limpieza. Las bombas de»uccion a lo» tanque» de agua de mar en la»
einbarcaciones de procesamiento deben estar ubicada» cerca de la proa siempre que»ea po»ible. y en
el lado opuesto de la quilla de cualquier punto en que haya descarga» domesticas y de de»echo» de
procesarniento, La» embarcaciones ancladas deben moverse alrededor de un ancla de proa para
reducir al minimo la posibilidad de succionar agua contaminada por el si»terna de bomheo de agua
de mar.

El agua de mar usada en contacto con los alimento» y la» superficies eii contacto con lo»
alimentos debe cumplir con norma» sirnilare» a la» requerida» para el agua potable de 1'uentes
municipales y privada», La Organizacion Mundial de la Salud  OMS! define el "agua limpia' de mar
corno agua de mar que curnple con las mismas norma» rnicrobiologicas del agua potable y e»ta
exenta de»u»tancia» ohjetable». El agua potable e» definida por la» normas estandar de agua potable
establecidas par la EPA.
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En conformidad con los requisitos anteriormente indicado» para el agua potable, el agua de
mar e»taria sujeta al monitoreo y el tratamiento po»ible para remover los microorgani»mo» antes de
su u»o en las operaciones de procesamiento. Ademas de la» preocupaciones por los contantinante»
bacterianos, el agua de mar natural tambien puede contener contaminantes quimico» proveniente» de
la actividad co»tera o de lo» buque», y toxina» naturale»  por ejemplo, mareas rojas!. Por e»tas
razone», el tnonitoreo para la calidad del agua de mar debe ser mas extenso y frecuente que el u»ado
para las fuentes basadas en tierra.

Segun la» nece»idade» de agua potable del Programa de Saneamiento de Embarcaciones
desarrollado para los buques de pasajeros por los Centros para el Control de Enfermedades  CDC!,
el monitoreo del agua en estas ernbarcaciones tambien debe incluir medidas frecuente» para «i
tratamiento con residuo» de halogeno» libre»  por ejemplo, contenido de cloro!. Esta» norma»»e
aplicarian a toda el agua de la embarcacion, dulce o sala, usada para el contacto con alimento» y
superficies en contacto con los alimentos,
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0-12. Novas dei programa de saneamiento para el uso de aQLIa potable en
embarcaciones de pasajeros

Potable segun los Reglamentos Nacionaies Prirnarios de Agua de
Heber de la EPA

Fuente:

Ef nivei de haiogeno  por ejemplo, el contenido de cioro libt'e!
mayor de Q,2 mg/iitros  ppm! y menos de 5.0 ppm,

Tr atamiento.

Mlnimo de cuatro muestras por mes para asegurar cero E. co!i.Monitoreo:

Los tanques no comparten paredes comunes con ei casco de ia
embarcacion o con tanques
conteniendo agua no potable u otros iiquidos; revestimientos
interiores dei tanque
aprabado para el contacto con agua potable  no corrosivo!;
respiraderos y rebalses dei tanque protegidos de la
oontaminacion; y el dispositivo usado para revisar la profundidad
dei agua dei tanque no contarninar4,

Aim ace namiento:

Deben colorearse  azul! y rotuiarse para el uso de agua potable;
ninguna tuberia de agua potable pasara bajo o a traves de
tanques de aguas residuaies u otros lt'quidos no potables; ninguna
tuber/a no potable que pase por o debajo de los tanques que
contienen agua potable.

Tube rias:

Coloreadas y rotuladas solo para uso con agua potable; !as
uniones de ias mangueras de agua potable unicas y diterentes de
todos las otras uniones de mangueras, limpiar antes del uso y
desagGar despubs del uso.

Fuertta: blast de aciones de P rernes de Saneerrsento de Embarcaciones $989.
Certtroe para el GortM y ia pretrertekin de Enfermedades - Vsp, AtianN, GA

Contaminaci6n del Agua en la Planta

Conexione» cruzada» ocurren cuando ia plomeria permite mezclar
cuaiquier agua no potable, en particular agua» residuaies de aicantarilla,
conexion cruzada puede ser una conexion directa entre la» fuente» o un enlace
cuai la fuente contarninante e» chupada o forzada hacia ia fuente potable.

el agua potable con
U otros iiquido». La
indirecto rnediante el

Ejemplo» de enlace»

Cuidado debe tener»e para evitar la contaminaci6n dei sisterna de agua potable con liquido»
de otra» fuente». E»te tipo de contaminacion puede ocurrir corno re»ultado de las conexlone»
cruzadas, el contraflujo o el retrosifonaje. E»to» probiema» pueden»er ei re»ultado de in»taiacione»
inadecuada». plomeria aiterada y lo» agregados a ia piomeria existente. Ademas, captacione»
»umergida» pueden»er el re»ultado dei emplazatniento inadecuado de Un nurnero irre»tricto de
entrada» de tuberias o de tnangueras abiertas. En alguno» ca»o», lo» probiema» pueden re»uitar
porque ei plomero que hace la instalaci6n o rnodificacion de»conoce lo» problema» potenciales de la
caiidad del agua,
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indirectos incluyen grifos colocados debajo de las tazas del inodoro o la» tanques de bravado, y lus
cntrada» sumergidas. Segun las normas de plomeria, una entrada sumergida es cualquier conexi<'~n
irrestricta con una in»talaci6n ttja por ejemplo, tuberia o mangueraj con una abertura colocada a
nteno» de do» diametro» por encirna del nivcl ma» alto posible para el agua potable o potenci~l
contaminante liquido. Por ejemplo, una manguera abierta sumergida en un tanque de agua.

Problema» de contraflujo ocurren cuando las diferencias de pre»ion en el sistema tie
distribucion de agua fuerzan los contaminantes hacia el abastecimiento de agua potable, Puetle
re»ultar corno 'pre»ion posterior' empujando los contaminante» hacia el »uministro potable o
'retrosifonaje' cuando la pre»ion en el abastecimiento de agua potable es menor  pre»ion negativa!
que la prcsion atmosferica. Las diferencias en los tamanos de la tuberia. las velocidade» de flujo de
agua y los niveles de agua crean estos prohlema».

Cseneralmente una brecha de aire bien disenada y adecuadamente mantenida es el mejor
tnedio disponible para protegerse contra los problemas del contraflujo. Las norma» de plomeri>
rccomiendan brecha» de aire que tengan dos veces el tamano de la abertura efectiva del diantetro <lc
la»alida de agua potable y la brecha debe ser al meno» de una pulgada. Por ejemplo, la mayoria de
la» autoridades locales requieren interruptores de aire en la» lineas de agua dentro de la» cisternas del
inodoro.

 .uando las brechas de aire no son posible». pueden usarse los rompientes de vacio para
permitir a la pre»ion atmosferica entrar al »isterna de tuheria para eliminar cualquier vacio que
arrastre liquido» hacia el suministro potable. Hay dos tipo» de rompiente» de vacio; de presion y no
presion. Un plomero capacitado debe estar consciente de la seleccion y localizaci6n adecuada
dependiendo de las configuraciones tuberia/grifo y el uso de agua, El tnonitoreo y los controlcs o la
in»talaci6n con personal capacitado, deben convertirse en parte de un registro periodico de control de
saneamiento,

F» importante mencionar otra fuente posible de contaminacion del agua en el ambient
alirnentario: el ablandamiento del agua o los dispositivos de de-ionizacion. A menudo se scspeclta
por primera vez de esta fuente de contaminaci6n cuando el agua tiene un olor o sabor fuera de lo
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comun, Los recuentos totales de la placa de cultivo »erin sumamente altos, y de hecho. el agua
puede incluso aparecer turbia  obscura! corno resultado del alto numero de bacteria» que contienc. A
pe»ar de e»ta condicion, la» pruebas para los coliforme» totales»eran generalmente nega1iva»,
Aunque lo» microorganismos que tienen probabilidad de crecer en los de-ionizadores son no
patogenos, su presencia es inde»cable, y debe hacerse todo el esfuerzo para prevenir su crecimiento.
El lavado retrogrado frecuente de la cama de resina y el reemplazo de las cama» de r»ina
peril>dicamente e» el medio mis satisfactorio para controlar la contatninacion.
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1-16.

Guia de control de saneamiento

Calidad del agua Condicion Clave de la FDA

No. 1

Fecha de ingreso;

Preocupacion: Calidad del agua para el procesarniento y del hielo

Ejemplos:
Abastecirniento de agua municipal sospechoso o no controlada frecuenternente.
Abastecirnienta de agua de pazo sospechosa o no controlada frecuenternente.

Controles y Monitoreo:
Obtener copias de ias cuentas municipales de agua y documentar sus
procedimientos de control. Frecuencia: Antes de la iniciacion del negocio, y
luego una facturacion mensual corno evidencia anual del servicio.

Para el agua de pozo, realizar pruebas de agua para los coiiforrnes totales y/o otros
atributos establecidos por las autoridades locales. Frecuencia: Antes de la
iniciacion del negocio, y luego semi-anual o de acuerdo a lo asesorado por las
autoridades locales.

Correcciones recomendadas:

Mantener un archivo de las cuentas rnunicipales de agua. Parar el uso de cualquier
agua contaminada hasta que sea adecuadarnente tratada y probado nuevamente.

Registros:

Registros rnensuales de control y de sanearniento

1-16

 Nota: La caiidad del hielo usado en contacto con pescados y mariscos depende de
la calidad del agua y del aseo y la condicion del area de almacenarniento del hielo lo
que debe ser vigilado corno una superficie en contacto con los alirnentos de acuerdo
con la Condicion Clave No. 2 de la FDA!
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1-17.

Guia de control de Saneamiento
Condicion Clave de la FDA

No. 1

Calidad del aguaFecha de ingreso:

Preocu acion: Calidad del a ua ara el rocesamiento del hielo

Ejemplos:
Abastecirniento de agua municipal sospechoso o no controlada frecuentemente.
Abastecirniento de agua de pozo sospechosa o no controlada frecuentemente.

Controies y monitoreo:
Obtener copias de las cuentas municipales de agua y documentar sus
procedimientos de control. Frecuencia: Antes de la iniciaci6n del negoclo, y
luego una facturacion rnensual corno evidencia anual del servicio.

Para el agua de pozo se deben realizar pruebas de agua para los coliforrnes totales
y o otros atributos establecidos por ias autoridades locales. Frecuencia: Antes de la
iniciacion del negocio, y luego semi-anual o corno asesorado por las
autoridades locales.

 Nota: La calidad del hielo usado en contacto con pescados y mariscos depende de
la calidad dei agua y el aseo y condicion del area de almacenamiento del hielo lo que
se vigila corno una superficie en contacto con los alimentos de acuerdo a la
Condicion Clave de la FDA No, 2.!

Registros:
Re istros mensuales de control semi-anuales de sanearniento

Correcciones recoreenaaaa:
Mantener un archivo de las cuentas municipales de agua. Parar el uso de cualquier
a ua contaminada hasta ue sea tratada robada nuevamente en forma adecuada.
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vestimentas exteriore» que puedan estar en contacto con los alimentos esten limpia» y en buen
e»tado.

En su nivel mas simple, el rnonitoreo de las superficies en contacto con lo» alimentos include
tipicamente una comhinaci6n de controJes visuales y pruebas quimicas del desinfectante. La
in»peccion visual incluye la confirrnaci6n de que la» superircie» estan en huen e»tado para que
puedan limpiarse y desinfectarse adecuadarnente, Ademas, los guante» y las vestimentas exteriorc»
deben e»tar limpios y en buen estado. El rnonitoreo incluye controles visuales de la construccion y Ja
condici6n de las superficie». Una iluminaci6n adecuada y»uperficie» pulida» o de colore» claro»
facilitan la deteccion de residuos en la» superficies. Alguna» unidade» de equipo pueden r querir
desrnontaje para identificar la» areas que atrapan las particulas de alimentos, Fl proceso ce
monitoreo hu»ca lo» resquicio», junta» maJ aju»tadas, parte» corroida», tuerca» o caheza» de tornillo
expue»to» u otras areas que retienen agua o tierra que podrian obstaculizar la eficacia de Ia limpieza
y lo» procedimientos de sancamiento.

La prueha quimica e» muy»encilla para lo» desinfectante» ma» comunrnente usado». corno el
cloro. el yodo y los cornpuestos de amonio cuaternario. Las tiras especiales de prueba carnhian ce
color en presencia de un de»infectante especifico, y la intensidad del color indica la concentracic',n
quirnica, Las tira» proveen resultado» rapidamente lo» que»on suficiente» para la mayoria de I i»
pruebas. Las instrucciones que acornparran a las tira» explican su u»o adecuado lo que e» importanic
ya que algunos cambian instantaneamente de color mientras que otros deben estar rcmojado»
durante un cierto periodo. Aunque exactas, la mayoria de las tiras de prueba permiten determinar un
rango de concentracione», no una concentraci6n preci»a. Ademas, no hay tira» de prueba disponible»
para todos los desinfectantes. Hay juegos de pruebas colorimetricas disponibles para muchos
de»int'ectantes lo» que requieren de un mezclado quimico sencillo. La rnayoria son preciso'.
relativamente rapido» y requieren de poca capacitacion. Lo» proveedore» quimico» o de lahoratorio
par a la industria alimentaria pueden por lo general proveer las tiras y los estuches de ensayo.
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La veriAcaci6n peaiodlca del saneamiento, tale» corno la prueba microbiologica d» la»
superficies, se recomienda pero no es obligatorio, Estos metodos se describen posteriormente en e»te
capitu1o.

La frecuencia del monitoreo depende de lo que»e vigila. La in»peccion del equipo para
comprobar un diseno adecuado  por ejernplo, a»egurando un buen drenaje! y la evidencia de
corrosion es suficiente realizarla mensualmente. La» concentraciones de los de»infect;<nte»

generalmente se determinan en el momento que se aplican, corno parte de lo» procedimient<i» de
limpieza de la planta. Donde los de»infectantes son preparados en el curso del dla, deben verificarse
periodicarnente durante el dia, La frecuencia de los controles es determinada por las condicione» del
u»o. Cierto» de»infectante»»e degradan ma» ripidamente que otro» y requieren de un monltoreo ma»
trccuente, ante» de»er aplicado» a la» superficies. Calendarios tipicos de monitoreo se muestran en el
ejemplo de registro de vigilancia 2-8 y posteriores en las Guias de Control de Saneamientc. Ademas,
la eficiencia de la limpieza del equipo debe comprobar»e de»pue» de cada operaci6n de limpIeza y
de»infeccion.

Correcciones
Los problemas descubiertos durante el monitoreo deben corregirse en el momento adeciiado.

Si una unidad de equipo se corroe, la correccion puede incluir pulirnento o el reemplazo dcl equipo.
Si no se lirnpia una superficie de trabajo debe limpiar»e y desinfectarse adecuadamente antes de
ernpezar el trabajo. Si la concentracion de un desinfectante es dernasiado debil, debe reemplazarse o
adaptarse a la potencia adecuada. Esto irnplica que deben establecer»e meta»  criterio»! para
identificar si las condiciones son aceptables o inaceptables. Por ejemplo, lo» desinfectantc» a ba»e de
cloro»e aplican generalmente a las superficies en contacto con los alimento» a concentracione»
aproximada» de 1 X!-2 N ppm de cloro di»ponible. Si el monitoreo indica una concentraci<in fuera de
este rango, la concentracion debe»er corregida y documentada. El tra»fondo de este capiltilo aporta
detalles que deben ayudar en el establecimiento de 'metas' aceptables,
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2-6.Correcciones Tipicas:

Observacibn: La concentracihn del desinfectanke del dispensador varia dia a dia.
Correccion; Reparar o reernpiazar el equipo de ajuste quimico y adiestrar ai

personal de limpieza en su uso adecuado.

ObsenIacion. La juntura de Ias cubiertas entre dos mesas atrapa desechos
alimentarios.

Correccidn: Separar las mesas para pereitir el acceso para limpiar.

Observacibn: Las superficies de trabajo de las mesas rnuestran signos de corrosi<5ri.
Correccion: Puia o reemplace el equipo danado Y cambie a un cornpuesto de

limpieza menos corrosivo.

Beg jstros
Lo» regi»tio» de control de saneamiento aportan evidencia de que el progriu»a de

»aneamiento de la empresa e» adecuado, que»e esta»iguiendo y los problerna» se identii'ican y»e
corrigen. Lo» rcgistros o los formulario» de registro utilizado» pueden diferirsc para adaptar»< a una
opcraci&n particular de procc»amiento. Lo» registro» del ejcmplo �-7 y 2-8! identifican los puntcs
mensuale» y diario» de control en uno de los numero»o» formatos posible» para registrar las
oh»ervacione», Note alguno» de lo» enfoque» U»ado» en los diver»os tipo» de registro»,

+ El Registro de Control de Saneamiento Mensual �-7! permite un control ma» integral dc la»
condicione» y la efectividad en el mantenimiento de todas las superficies en contacto con lo»
alimento» y el equipo en la planta, en tanto que el correspondiente Registro Diario de   ontrol
dC SaneamientO �-8! puede permitir COntrOle» ma» detalladOS para la limpieZa de 1 l»
»uperficies que estan en contacto con el alimento.

+ Las observacione»  S/U en 2-8! se registran con mayor frecuencia para aquella»»up«rficie»
cn contacto con lo» alimentos asociadas con productos listo» para su consumn que con
aquellas asociadas con ia linea de procesamiento de aiimentos inarino» crudo» a ser
c ocin ado».

+ Un control de monitoreo pre-operativo  PreOp! �-8! se recomienda para toda» l.",s
operacione» de proce»arniento. Perinite descuhrir cualquier prohlema y hacer la» correccione»
necesaria» ante» del inicio de cualquier proceso.

+ La» condicione» de Pre-Op y "Comienzo" pueden variar. Por ejemplo, en 2-8, un control Prc-
Op vigila la limpieza del equipo, mientras que otro control al "Comienzo" e» nece»ario paia
a»egurar que lo» trabajadores tengan guante» y delantales limpios, algo que no puede
comprobarse durante el Pre-Op.

+ Los valore» obtenido» se regi»tran donde»e indique un valor con>o la» concentracione» de
desinfectante. etc, El tipo y potencia del desinfectante que es usado se indica corno un
rccordatorio util dc la meta estimada.

Sc dispone dc un espacio amplio para marcar la» correcciones. Una ohsetvacion
"ln»atisfactorio"  U!, esta siempre seguida del regi»tro de una correcci<>n.



+ Dehe registrarie el tiempo y hora de todas la~ observaciones, incluida» la» correccionei,

'7uka. ck uence ~gccekc~
%85f~d4t4L Ac Af P~ccotc %. Z
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Equipo de procesarniertto
y tjtensilios en condicion
apropiada  S/NS!

3! Prevencion de la
contamlnaoion

cruzada

Condiciortes fisicas y
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REGISTRO DIARIO DE CONTROL DE SANEAMIENTO2.8

Fecha del informe: ZZ//0/&

AREA DE SANEAMIENTO

Y META
PREOP

HORA:

7:35+

INICIO

HORA:

4

HoRAs

8

HORAs

PosOr OBSERYAGIQNES

Y

CORRECCIONES
f. 10 + 12. 15 4.-2e 7>

1! Seguridad del agua
 Ver el registro de control de
saneamiento rnensual!
Retrosifonaje-rnangueras  S/NS!

~~he N II ep
%gWPddrd

s~kk,pe4k e» a'

yaga e's & ~~see

e3

2! Condicibn y Aseo de las
superficies en contacto can los
a!Imentos

 Ver el registro de control de
saneamIento mensual!
~ Equipo I mpio y desinfectado

~ Linea 1:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

~ Potencia del desinfectante

Tipo de desinfectante: ~

Concentracion: /M- 200 pp

~ Linea 1:  pprn!
~ Linea 2:  pprn!

Guantes y delantaleS IImpIOS
y en buena reparacion

Linea 1:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

~s ~s
a 100 gpss

eery es  usa

�. ~!
700 50

Se ~1e» 10

�'.30+!

3! Prevencion de la contarninaci6n
cruzada

 Ver el registro de control de
saneamiento mensual!
. Manos, los guantes, el equipo y

los utensilios lavados/
desinfectados despues de!
contacto con objetos insalubres
 S/NS!

- Empleados que trabajaban en
los productos crudos, el lavado
y desinfeccion manos/
guantes/vestirnentas antes de
que el trabajo con productos
cocinados  S/NS!

~ Productos cocinados no

envasados separados de los
roductos crudos S/NS

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio
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Nombre de la firma: p e fp ~ p~~ rp ~
Oireccion de la firma: 5~ca. ~

Linea 1: Pescados y mariscos crudos  no preparados-para-comer!
Linea 2: Preparados-para comer
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Antecedentes

Materiales para las Superficies en Contacto con los Alimentos

La seleccion y diseno adecuado de lo» materiale» de las stjperttcies en contacto con lo»
alimento» puede ayudar a prevenir la contaminaci6n potencial de los alimento». 1 a» caracteri»tica»
dc durahilidad y funcionalidad»on importante», pero no pueden comprometer la preocupaci6n por la
inocuidad de lo» alimento». En terrninos simples, las superficies deben»er»egura», no corro»i, a» y
facilmente limpiadas y desinfectadas.

2-9. Requiaftos Generales para las Superficies en contacto con los aHmentos
. 'Material seguro-
: No t6xico !ninguna lixiviacion de productos quirnicosI;
: No absorbente  puede drenarse y/o secarse!;
; 'Resistir la corrosi6n; y
, 'Inerte a los productos quirnicos de aseo y desinfecci6n

' .Fabricacidn-

Puede lirnpiarse y desinfectarse adecuadamente; y
: :Superficies lisas incluyendo costuras, esquinas y bordes.

Una discusi6n completa de la totalidad de los diversos rnateriales en contacto coit lo»
alimentos esta ma» alla del alcance de este capitulo, pero deben con»iderar»e lo»»iguiente» punto».

La mayoria de las superficies rnetaiicas»on propen»as a la corrosion directa por lo»
alimentos  por ejemplo, pescado» y mariscos escahechado», salmuera o adobo»'! o de lo» producto»
quimico» u»ado» para limpiar y de»infectar. La»eleccion de la»»uperficie» metalica» dehe con»i Jerar
el tipo de proceso y el tipo de alimento. El proceso de corrosion»e debe a la acidez  pH!, la
»alinidad, la temperatura y el tiempo de expo»ici6n. Juntar dos o ma» metales di»imile» a menudo
acelerara enormemente la corrosion debido a la generaci6n entre la» parte» de un vol aIe elec trico
bajo pero destructor.

El acero inoxidab!e e» a rnenudo la»uperficie preferida para el contacto con lo» alimento»
porque puede fahricar»e con una terminacion lisa y suave, facil de limpiar y es duradero. Aunque la
inversi6n inicial puede ser relativamente alta, el costo puede recuperarse mediante el tnantenimiento
y u»o prolongado, Lo» rnateriales de acero inoxidable en la»erie  grado! 300»on tipicamente u»ado»
en ej proce»amiento de alirnento». El acero inoxidable a»pero puede»er muy atractivo. pero e»ta»
superficies contienen mile» de ranura» diminutas en la»uperficie, las que dificulta la limpieza. No
dehe usarse este tipo de acero.
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2-30. Caracteristicas Generales de Algunas Superficies en contacto con los
alirnentos

Pm+:upscionesNateriales de
ias set Nicies

No recomendado para el procesamiento
de allmentos,

Hierro Fundido o

hierro negro

El hormigon debe ser denso y acido
resistente. No deben desprenderse
rnateriales de la superficie. Usar
limpiadores alcalinos,

Harrnigon

Vidrio

Pfasticas

Evite los tipos porosos o esponjosos que
retienen agua o desechos alimentarios.

Gaucho

La mejor superlicie metalica para el
procesamiento de alimentos. Considere la
serle de nivel 300.

Costoso, ciertos grados son
picados por el cloro u otros
oxidantes,

Acero inoxidabie

Trate de evitar su uso en la planta de
procesamiento de alimentos.

Piomo

Madera

Evite su uso corno superficies en contacto
con los alimentos. No debe usarse con
alimentos acidos.

Metaies

gaivanizados

Pintura y
Materiales de
sellado

2-8

Los detergentes acidos o
clorados pueden causar
oxidacion.

Carece de resistencia.

A menudo atacado por los
pescados y mariscos acidos y
los compuestos de aseo.
Puede resquebrajarse.

Los compuestos causticos
fuertes pueden atacar el vidrio.
Algunos se manchan
facilmente. Los materiales
actualmente disponibles no
pueden usarse a temperaturas
de procesamiento muy bajas o
altas.

Danado por ciertos solventes.
Las tablas de recorte se

pueden retorcer y su superficie
puede afectar el filo de los
cuchillos.

Soldaduras y uniones que
contienen mas de un 0,2%
plomo no pueden usarse camo
superficies en contacto con los
alimentos

Permeable a la humedad y a
petroleos/grasas. Ablandada
por alcalis y otros causticos. A
rnenudo dificil de limpiar.

Tiende a oxidarse dejando un
subproducto de polvo blanco
debido a 'la corrosion' del cine

que podria causar
adulteracion de ios productos.
Lixiviacion quimica,
descamacion y pelado.

Lirnpiar con detergentes moderadamente
alcalinos o neutrales

Mejor para coordinar por color Ics
elementos para un uso determlnado  es
decir, crudo versus cocinadol y
seleccionar piasticos que no se deformen
o se resquebrajen cuando se expongan
tern peraturas de procesamiento.

Las maderas tratadas deben satisfacer

los criterios para los preservadores de
madera corno definido en 2l CFR

178,380. Limitar su uso corno superficies
en contacto con los alimentos.

Generalmente no recomendado para las
superficies de contacto directo,
especialmente aquellas sujetas a a
abrasion. Usar solo sustancias

a robadas.
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2-11. Cendiciones propiss de los alimentos que Pueden irtfluir en le
elecclon de superficies en carttacto eon  os alimentos aproplldas

Altamente corrosivo; Acidez alta y a/ta
concentracion de sales

Peces escabechados

 por ejemplo, los arenqoes, la caballa!

Productos pesqueros curados con sal
 por ejemplo, peces ahumados,
carrtarones en salrnuera!

Moderadamente corrosiva; Acidez

media y sales

Debilmente corrosivo, Acidez bajaPeces frescos y refrigerados
 por ejemplo, el camaron pelado, los
filetes, las ostras sin concha, la carne
de cangrejos de mar, sUrirrtij

No corrosivoHarina de pescado, pescados secos
 por ejemplo, el camas' seco de
congelacion al vacio, concentrado
proteico de peces!

Pescados congelados
 por ejempllo, el lQF carnaron
cong elado!

No corrosivo

El aluminio se usa principalmente para la construccion de los utensilios dehido a su baja
den»idad a»i corno por los costos bajos de fabricacion. El aluminio tiene resistencia mecanica baia y
»e corroe rapidamente en un ambiente acido  por ejemplo, superttcie picada de la mesa!. Se esta
reduciendo el uso del aluminio debido a la preocupacion por su facil corrosi6n por lo» pr<>duct<>» de
litnpieza v la» solucione» de»infectante».

El laton  'aleacion de cobre-cine! y el cobre se ha usado historicamente para la construct. i<>n
de superficies en contacto con lo» alimento». Sin embargo, su uso ha di»minuido debido a la»
reaccione» tnoleculares con ingredientes alirnentarios y poca resistencia a la corrosion. As»mismo. el
laton y el cobre pueden producir decoloraciones en lo» alimentos. Aceleran la oxidacion del icido
ascorbico  vitamina C! y facilitan el inicio de la rancidez de los pescados y mari»co» altos en acido»
p a»o» no»aturado».

Otros metales, corno el hierro fundido y el hierro negro fueron usados por primera vez para
construir superficies en contacto con los alimentos durante la Edad de Hierro, Conocido corno
metales ferrosos. este grupo se corroe de inmediato al contacto con agua, en consecuenci;i, no
pueden usarse en la construcci6n de superficies en contacto con los alimento». La corro»i<'>n crea
cavidades que reducen la eficacia de los programas de limpieza y desinfeccion. Sin embargo, el
hierro fundido puede usarse corno superficie para cocinar  Codigo de Alimentos de Estados 1>t>>dos
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Hi»t6ricamente, la tnadera era el material natural primario preferido para con»truir ta»
superficies en contacto con los alimento»  por ejemplo, las cestas de rnadera para los pescados y
mari»co»! a»i corno para la construcci6n de pisos. Los progre»os alcanzado» en el desarrollo de otros
ntateriale» reemplazaron la madera. En la mayoria de la» planta» de procesamiento de pe»cado» y
marisco», los pi»os de madera han sido reemplazados con hormigon. Sin embargo, la madera»iguc
u»andose en el diseno y la construccion de las cubas de fermentacion  a tanques! para alimentos de
pH hajo  inerte a condicione» ambientales acidas! y los de alto contenido de sal tpropiedade»
re»i»tente» a la corrosion!. En algunos caso», las tabla» de madera o tablas de cortar todavia»e u»an
para recortar los pescados y mariscos, pero esto en general no se recomienda porque el uso normal
conduce a desarrollar una superficie aspera que facilita la acumulaci6n de restos de alirnentos y la
acumulacion de microbio» y dificulta la limpieza y desinfecci6n. La conveniencia de la mader.l
dependc de su calidad y aplicacion, Si una ntadera Je grano duro y fino es seleccionada v
adecuadamente mantenida, puede ser aceptable para alguno» usos de contacto con los alirnenlo». Sin
embargo, corno asunto de la politica general, rnuchos organisrno» de salud no consideran que la
lttadera»ea impenetrable o impermeable y desalientan firmemente su u»o en las asa» de cuchillo y
otro» implernentos usados directamente para el procesamiento de pescados y marisco».

2-12. Materiates para superficies en contacto con tos alirnentos que
narrnatrnente chben evttarse sl es posibie:

~ La ma@era  posibilidad de eontarninaci6n rnicrbiaana;

~ Los rnetales ferrosos  posible corrcsibn!;

~ E1 lat6n  resistencia variable a ia corrosion y porque afecta la calldad del

producto!; y

~ Ei metal galvanizado  corrosi6n Y posible lixiviaci6n quimica!.

Nota: Ciertos reglamentos estatales pueden prohibir el uso de estos
materiales coma superficies en contacto con los ahrnentos en les operacicrnes de
procesamiento.

La»»uperficie» plasticas vienen en una variedad de tipos aprobados para el procesamiento de
alimento». Ofrecen una gama amplia de propiedades asociadas con tolerancia a la temperatura,
adaptabilidad, dureza y flexibilidad. La decision de reernplazar el metal con plastico» corno un'
»uperticies en contacl.o con lo» alirnentos se basa en su resistencia mecanica y cornpatihilidad con lo»
requisito» de procesamiento. La» numero»a» ventaja» del pla»tico a rnenudo exceden»u» poca»
desventajas.

Fl hormigon e» una superficie comun para contacto con los alimento», hecha de una mezcla
de arena. piedra caliza y piedra. El hormigon se ha usado para la construccion de los tanques de
contenci6n de agua, las superficies de mesones de trabajo y el revestimiento para el suelo. Lo
apropiado dc la superficie depende de su terminacion. Una»uperficie de hormig6n liso es faciI d.
limpiar y reparar. Las superficies de hormigon pueden resistir la accion corrosiva pero pLieden»er
dehililada» por la» solucione» causticas. E» importante seleccionar las formulaciones de horrnigon
que e»ten di»enadas para e] u»o esperado. Dado a que el hormigon e» poroso, se dispone en comerci !
de cierto» materiales para sellar el concreto para su uso en la» planta» de alimento». Lo» azulejo»
tamhien»e usan en alguna» plantas de procesamiento. con pasta de yeso formando la matriz entre lo!
azulejo». Del mismo modo que el hormig6n, la pasta de ye»o debe»er»eleccionada y aplicada d.
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modo que quede lo ma» suave y lisa posible y, si fuera necesario, sellada para prevenir la
penetracion de liquidos y tierra.

La» vestimerttas exteriores, en particular los de!anta!es y los guantes se consideran
superficies en contacto con los alimentos. De hecho, debe considerar»e cualquier ve»timenta que
establece habitualmente contacto con lo» alimento». El lavado frecuente de lo» guante», lo»
delantales y otra» vestimenta» que pueden contactar los alimento», ya sea directamenle o
indirectamente, e» muy importante para asegurar un producto alimentario de alta ca]idad.

Cuando no e»ten en uso, lo» guantes y las vcstimcntas deben almacenarse en zona» limptas y
»cca»»eparadas de la ropa sucia. Se deben establecer politica» deftnidas de la empresa para cotnprar,
limpiar y almacenar la ropa y los guante». Esto» articulo» deben almacenar»e para que elalrc circulc
alrededor de ello» para lacilitar el secado. Si se pliegan o apilan en una pila cuando estan aun
humedo», un gran numero de bacterias pueden crecer en su superficie durante el almacenamientc.

Los guantes, los delantale» y otra» ve»timentas dehen ser disenados adecuadamente pala»u
uso e»perado y ser construido» con materiale» duraderos, Por ejemplo, deben usarse guantes hecho»
de materiale» no absorbente»  plastico o caucho!. Guantes de tela no deben u»arse can producto»
preparados para comer. Orificios pequeno» preexi»tente» en el material del guante pueden dar lugar a
la transferencia de bacterias de la» mano»»in lavar a la superficie del exterior de los guantes lo que
contamina el producto alimentario.

Las empresa» de procesamiento de alimento» deben tener una politica escrita  SSOP! para el
reemplazo y la reutilizacion de la ropa y los guantes, Muchas empresas distribuyen los guantes, los
delantales y las botas a sus empleados para mantener el control. Pueden requerir que los elementos
di»tribuidos queden en la planta, e inspeccionarlo» periodicamente para comprobar su condicii~n y
reemplazo,

Diseno del Equipo, Fabricaci6n y Ubicaclon

La» superficies en contacto con lo» alimento» deben ser construidas y di»enadas para que
pucdan limpiarse y desinfectarse facilmente. Cualquier union debe tener terminacione» li»as. El
equipo debe estar disenado para evitar angulos o estructuras que obstaculicen la limpieza y el
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»anearniento adecuado. La»»uperficie» deben drenar bien y no acunlu!ar tierra, Aunque los
rcglamentos estatales y locales pueden indicar requisitos especificos, el equipo fijo debe estar
ubIcado suficientemente lejos de las paredes de procesamiento y sobre el pi»o para permitir c! acce»,>
a»u !impieza, Asegurarse que lo» e»tructura» de»oporte e»ten»oldadas y no dejen e»pacit> a lc»
in»ecto» para esconderse. Determinar que la maquinaria de procesamiento este insta!ada o reuhicada
por encima del nivel del piso para facilitar el mantenimiento, la limpieza y desinfeccion Si »e
rcquiere una base solida rnontada»obre el pi»o, el empa!me del piso-maquinaria dehe»er abovcdado
y fir.memente»ellado. Una accion recomendada seria!lenar !as bases hueca» del piso con hormigon.
Lo»»oportes utilizando un unico pedestal con una base redonda abovedada sel!ada al piso»e
prefieren a1 soporte en H a menudo ohservado en la» planta» alimentarias. El equipo dcbc c»tar
di»enad<> con la menor cantidad posible de soporte», con»iderando lo e»trictamente nece»ario para
inantener la»eguridad de los alimento» y los requisitos requeridos para aguantar e1 peso de las
nldqu!na».

Cuando se adquieren los equipos, observe !a colocacion de lo» rnotores electrico» y lo»
tableros de control, Los motores deben estar rnontado» en el equipo en vez del pi»o de
procesamiento, y nunca snbre las !inca» de produccion. Aun mas, las concxione» electrica» con 1<'»
motore» deben»er a prueba de agua y lo» conducto» electrico» deben estar se!!ado» para eliminar !d»
entrada» de !os insectos. Los alambre» electricos deben agruparse y protegerse dentro de Ics
conductos para faci!itar la !impieza. Las cajas del conmutador dehen colocarse lejo» de! equipo de
procesamiento para !>ermitir !a limpieza»in correr riesgo» electricos. La» unidade» montadas en i!
pi»o deben poseer superficie» superiore» inclinada» para e! drenaje, y los elevadores de1 conductor
electrico deben introducirse al gabinete por el piso o desde via» generales suspendidas para !os
ca b!e».

Las cintas transportadoras deben estar hechas de materiales no absorbentes y corro»ivo-
re»istente»  por ejemplo, ni!on o acero inoxidab!e! que»on fdci!e» de limpiar. Las con»ideracione» de
tcmperatura son importantes cuando se seleccionan las cinta» transportadords debido a que mucho»
materiale» p!a»tico» no pueden resistir las temperaturas criogenicas usadas en los tuneles de
conge!acion o el calor alto de las freidoras. Los motores y !os cojinetes aceitados dehen colocar»e
d<>nde el petro!eo y la grasa no adulteren el producto a!imentario,

EJ agua y e! vapor dehen suministrarse a los equipos utilizados en el proce»o por medio de
tuberia» que esten dehidamente aislado»»i !a temperatura»uperficial de e»ta» es peligro»amente alta
o»uficientemente baja corno para condensar el vapor de agua de la atm6»fera lo que daria lugar a un
problema de saneamiento. Los filtros deben inspeccionarse mensualmente o con mayor frecuencia.,i
la !>rodt>ccion lo requiere,

Durante el reemplazo, la tuberia debe ser instalada o reubicada a i! menos tres pu!gada» de
1a» paredes y los pisos para facilitar la limpieza y desinfeccion rninuciosa. Las vari!la» de suspension
de colgaderos de la tuberia dehen»er redonda» y estar»uspendidas de con abrazadera».

Lirnpieza y Desinfecci6n de las Superficies en contacto coo los alimentos

Las superficie» en contacto con los alimentos limpias e higienicas»on fundamentales para cl
control de los microorganisrnos patogenos. La contaminacion de los pescados y mariscos a traves de!
contacto directo o indirecto con superficies no higienica» compromete potencialmente la inocuidad
dc ese producto para el consumo, Dehe demostrarse la condicion»anitaria de !a»»uperficie» en
c >macto con lo» dlimentos para curnp1ir con lo» procedirniento» de control de»aneamienio, Lo»
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procedimiento» operativo» eficaces estandar de saneamiento esbozaran el calendario basico de
limpieza y desinfeccion  ejemplo. 2-28!. La limpieza y desinfeccion incluye tipicamente cinco
pasos; limpiado en seco, el pre-enjuague  corto!, la aplicacion de detergente  puede incluir fregai !, et
enjuague po»terior y la aplicacion de de»infectante.

Limpieza

No puede dejar de exagerar»e la importancia de la limpieza. La eficacia del programa de
»ancamiento de una empresa se relaciona mas a menudo con la implementacion de lo»
procedimientos adecuado» de lirnpieza que con el tipo de desinfectante u»ado. I imil;<r»e
»irnpletnente al enjuague del equipo y la»»uperficie» de procesamiento con urta»olucion de cloro. a
cualquier concentracion, no desinfectara la» superficies a meno» que sean primero limpiadas con un
detergente apropiado. La seleccion de los detergente» y desinfectantes. »us concentracione» y mitod<t
de aplicacion dependera de vario» factore», incluyendo:

1! la naturaleza de la suciedad;
2! el grado de limpieza y el saneamiento requerido;
3! el tipo de superficie a lirnpiar»e; y
4! cl tipo de equipo usado para la limpieza y desinfeccion,

No»e puede depender solo de los desinfectantes para remover los microorgarti»mo». La
»uciedad incluye tejido de peces, escamas, de»echo» del proceso, grasa. peliculas bacteriana», polvo,
etc. Esto no es siempre evidente. Ciertas bacterias, incluidos algunos agentes patogeno». »e pueden
adaplar a las condicione» adversa» al forrnar una pelicula organica protectora. Cambian
1'i»icamente, generando prolongaciones que las adhieren a la superficie y entre»i. Pronto ltheran una
capa de sustancia vi»co»a  un polisacarido! que los protege aun rnas. Las bacterias en un hiofilm no
»e eliminan eficazmente con jab6n comun y procedimiento» limpiando con agua, y son hasta 1.000
vece» ma» re»istente a lo» desinfectante» comunes que cuando estan en estado libre. Debe seguirse
una rutina»istematica de limpiando para eliminar estos biofilm» y otra» suciedade».

La limpieza en seeo es»encillamente u»ar una e»coba, cepillo o re»tregador para barrer la»
particula» de alimentos y la suciedad de la» superficies. Con demasiada frecuencia los proce»adore»
usan un pulverizador de agua corno escoba para empujar las particulas, E»ta practica auntenla
»ignificativamente el consumo de agua, contribuye a la contaminacion del agua o a co»to» ele~ados
de tratamiento del agua y crea problemas asociados con de»ague» atascados y la manipulacinn de
re»iduo» »6lidos humedos. Tambien tiende a dispersar la suciedad y la» bacteria» a otras;korea» de la
planta  es decir, a las murallas, equipos y mesa»!.
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Fl preenjuague u»a agua para remover la» particula» pequena» pa»ada» por alto en el paso dc
limpiando en seco, y prepara  moja! las superficies para la aplicacion del detergente. Sin enibaig<i.
una ciiminacion escrupulosa de las particulas no es necesaria antes de la aplicacion del detergente,

Los detergentes ayudan a la remocion de particulas y reducen el tiempo de limpiando y i;1
consumo de agua. Cada detergente es diferente y deben seguirse Jas direcciones del fabricantc.
Mucho» limpiadore» dome»tico» y aquellos concebido» para un contacto manual extenso se
de»ominan de finalidad general, o limpiadore» dc GP. Son muy»uave» y»eguro» para»u u»o en
superficies pintadas o corrosibles. Son raramente adecuado» para su uso en la totalidad de una
planta con ambientes de procesarniento comercial. Sin embargo, pueden»er eficaces para l.s
»uperficie» levemente»ucia» o cuando»e le» di »uficiente tiempo de contacto y fregado.

I.os detergente» alcalino» o clorado» se recorniendan para la mayoria de las aplicacic,ne» de
planta» de proce»amiento y»on ma» eficace» contra lo» re»iduos alirnentarios que los limpiadore» de
propo»ito general, Los detergente» alcalinos varian dc moderadamente a sumarnente alcalin<»
 cau»tico»!. Los productos clorados son generalmente mi» agresivo» para aflojar las suciedade»
proteica» persi»tente» o para las superficies que son dit'iciles de limpiar debido a»u forma o tainanu,
tale» coino lo» cajone» de almacenamiento perforado»  tote»! y lo» contenedore» de de»echo». Ell<'»
»on tambien alcalino» y inucho»»on muy corrosivo». No deben u»ar»e cn inateriale» corr<>»ible»,
corno el aluminio. Aunque»on clorinados para ayudar con la disrupcion quimica de lo» rc»iduo».
el 1<>»»on detergente». no de»infectante».

Una e»trategia comun para las operaciones en que corrienternente»e emplean los limpiadorc»
GP e» cambiar a un detergente clorado dinamico durante una o dos semana», y luego mantener el
a»eo con un detergente alcalino algo ma» leve. Aunque la mayoria de lo» residuo» det proce»amienio
de pe»cado» y mariscos contienen principalmente proteina que es mejor iemovida con detergente»
alcalino» y clorado», la limpieza ocasional con un detergente acido eliminara los dcpo»ito»
ntineralc» inorganico»  incru»tacione»! y mancha» corno aquella» asociada» con el agua dura.

En situacione» donde es un problema la exposici6n a condicione» alcalinas o acida»
exec»iva». tales corno con la» re»triccione» de escape de agua» residuales o si el equipo e» susceptible
.i la corrosion, los detergentes enzimaticos pueden»er una alternativa aceptable. Debido a que las
enzima» san e»pecificos para un tipo de residuo determinado, estos detergentes pueden no»er tan
eficace» corno otro» detergentes para u»o general de la planta. Lo» detergentes enzimaticos»on
elaborado» para proteina, petr61eo o residuos a hase de carbohIdrato». Re»iduo» de carbohidrato»»e
presentan principalmente donde se usan harinas, pasta o almidones. Los detergente» moderadarnenie
alcalino»»on por lo general eficaces para eliminar esto» materiales, Los galpones ahumadore» y la»
»uperiicie» de la» olla» pueden»er particularinente dificile» de liinpiar, requiriendo de pr<iduct<.»
quirnicos de limpieza altamente caustico» y metodos especializado» de aplicacion.
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Para cualquier detergente y residuo dado, la eficacia del limpiado dependera de varios faclore»
ha»icos; el tiernpo de contacto, la temperatura, la disrupcion fisica del residuo  fregado! y la quilnica
del agua,

Tlempo de contacto

Los detergentes no trabajan instantaneamente pero requieren de tiempo para penetr;ir el
re»iduo y liberarlo de la superficie. Una e»trategia sencilla para auinentar el tiempo de contaclo e»
in»talar tanques del rernojo o vertederos. Los utensilios, las, cacerolas y otras unidades de equipo
pequenas pueden colocarse en los tanques o los vertederos a lo largo del dia. Esto a menudo reduce
significativamente la necesidad de fregar posteriormente a mano con una almohadilla o celiillo.
Cuando la» unidades de equipo rnas grande»»e desmantelan para la limpieza final del dia, usta»
partes tambiett pueden colocarse en tanque» de remoje predesignados, aunque los cornponente»
perinanentes fijo», se limpian en el montaje. Para evitar la corrosion u otro dano, »eJeccionar un
detergerite apropiado eri el caso de usar remojes prolongado».

Obviamente, las unidades grande» de equipo o la» instalaciones perrnanente» no pucden
»urnergirse en una solucion detergente. Un metodo eficaz para auinentar el tiernpo de contacio en
estas superficies es aplicar el detergente corno una espuma, o menos comLinmente, un geJ. El aire se
incorpora a un detergente de alto poder espumante durante su aplicaci6n, produciendo una espuma
uniforme con la consistencia de una capa fina de crema de afeitarse. Esta se adhiere a la»»uperficies
a limpiar, incluso a las superficies verticales que de otro modo tienden a secarse antes de I.'regar o el
enjuague. Corno otros residuos, el detergente seco debe ser cornpletamente removido con detergente
fre»co antes del enjuague.

Las aplicacione» de espuma sirven otros propositos ademas. El detergente, el agua y el aire se
rnezclan mediante el equipo de aplicaci6n, produciendo una concentraci6n uniforme de detergente.
E» tambien altamente vi»ible cuando se aplica. facilitando una cobertura uniforme, un u»o quiiriico
dptimo y la vigilancia de manejo. Se dispone de muchos tipos de aplicadores d» espuma.
Pertenecen en general a tres grupo»: 1! los sisteina» en-linea; 2! la» unidades portatile» precaryada»;
v 3! los aplicadores de manguera-final. Los espumadore» en-linea estrin conectado» al
aba»tecimiento de agua de la planta y extraen el detergente de un contenedor a granel, Aire
comprimido se inyecta en la linea para generar espuma. Los espumadores portatiles con»tan de un
tanque, que se llena parcialmente con el detergente medido y el agua, y luego es presurizado con aire
comprimido. Se rueda donde sea necesario y el contenido es esparcido a traves de una mangucra y
un piton siniilar a lo» usados con los modelos en-linea.

Los aplicadores de espuma de manguera-final son»imilare» en su apariencia a los
aplicadores vendido» en los centros de jardin para u»o domiciliario con plaguicidas y fertilizantes. El
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detergente se vierte en una botella, que luego se une a una manguera y se disper»a abriendo una
valvula de agua. El aire necesario para producir espuma se incorpora en la solucion por la accion
vcnturi. F»te metodo produce generalmente una e»puma ma» humeda que po»ee tneno» propiedades
de adhe»ion que lo» dos primeros metodos, Es la opcion menos costosa pero puede»er un
mejoramiento»ignificativo sobre aplicar el detergente de»de cubos o palanganas. La cohere.ura e»
ma» unit'orme y se consiguc alguna extensi~>n del tiempo de contacto. Cuando se trab~ja con
detergentes alcalino» o clorados, los empleado» dehen usar ropa apropiada corno «nteojr»
protectores. botas altas y delantales o trajes protectore» totale».

Todos lo» rnetodo» de ]impieza, incluidas ta» e»puma» y los remoje» requieren de»uficiente
tiempo de contacto para aflojar y desprender completatnente los residuo». Un dctergente
moderadamente alcalino requerira tipicamente de 10-15 minutos para aflojar plenamente ]a rnayoria

lo» re»iduo» de proce»amiento de pescado» y mari»co», Un periodo prolongado  ma» de 20
n>inuto»! puede hacer que lo» detergente» se»equen y redepo»iten su carga de residuo», o acor ar la
vida del equipo, Por consiguiente, el tiempo de contacto debe ser considerado cuando se selecciona
un dctergente para una aplicaci6n determinada.

Lo» rnetodos de lavado a veces se clasifican segun el diseno del equipo de proce»an»ento a
»er limpiado. Algunas linea» de proce»amiento contienen canaletas o tuberias que puede limpiarse
»in de»armar cada seccion. Esto se conoce corno limpiado-en-el-lugar o el Cleaning in Place  CIP!.
Lo» sistemas cerrados de procesamiento se limpian y de»infectan por medio del bomheo de una o
mas»oluciones de detergentes a traves de las linea» y el equipo asociado  corno cualquier
intercambiador de calor o valvula»! durante intervalos prescritos, La industria lactea usa e»te enfoque
para limpiar la» linea» dc leche liquida. Para las aplicacione» del CIP»e requiere generalmente de
detergentes de baja capacidad espumante especialmente disenados., Cuando el equipo debe»cr
de»armado para limp~ar, »e denornina limpiado-fuera-de-lugar, o Cleaning out the Place  COP!.

Ternperatura

La mayoria de las accione» quimica»»e acrecientan con el aumento de la temperatura. E»t«e»
en general valido en relacion con la eficiencia de los detergente», pero con alguna» excepcione»
importantes. Hay mucho» modelos disponible» de limpiadores de vapor para el calentamicnto de
la»»olucione» detergente» y el agua de enjuague. Aunque, esto» pueden facilitar la penetracion y
suspension de algunos residuos alimentario», una mayor temperatura no»iempre e» lo mejor, La
mayoria de lo» re»iduo» crudos de pescados y rnariscos contienen proteinas que son facilmente
de»naturalizada» o cocinada» por el agua caliente. Esto puede ocurrir incluso a temperaturas de la
»oluci on prox imas al extremo ma» frio del agua caliente para la limp ieza comercial

  tproximadamente 140 F [60oC]!. Estos residuo» cocinados son especialmente dificulto»o» y
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pueden requerir su»tancialmente mas tiempo y esfuerzo en el fregando para eliminarlos, o el uso de
un detergente mas agresivo del que seria necesario utilizar.

Una estrategia es u»ar agua a ternperatura ambiente para el remoje y litnpieza inicial con

detergente, luego el enjuague a 140-160 F. Esto mejora la eficacia con menos riesgo de cocinar lo»
residuos de pescados y mariscos sobre la»»uperttcies de la planta. Para cierta» aplicacione». corno
las olla» y galpones de ahurnado el detergente o alcali sumamente caustico  soda caustica! e»

calcntado a 180 F o ma». Estas condiciones alteran quimicamente y dispersan los restos orgarticos
de tal manera que los residuos alimentarios desnaturalizados no tienen probabilidad de desarrollar»e.

Disrupcion  fregado!

la»eleccion de los detergentes y metodos de aplicaci6n adecuados reduciran al minimo I't nece»idad
de un fregado manual. sin embargo la disrupcion 1'isica de los residuos se requiere con frecuencia
para ayudar con la remocion de estos, Para ser ettcaz, los asistentes del limpiado deben ser
seleccionadas con cuidado, Los metodos apropiado», segun la aplicaci6n, incluyen ceplllo»,
;lllnohadillas y el liquido» pulverizados a presi6n. En muchos ca»os, la lirnpieza manual solo sc
nece»ita ocasionalrnente.

Los cepillos y las alrnohadillas pueden ser sumamente eficace» pero solo si se»eleccionan
adecuadamente. Si se necesita pre»ion adicional para remover lo» residuos re»istente», las corda»
pueden disiocar»e, resultado en una eficiencia significativamente reducida. En esto» ca»o», se
necesita un cepillo mas rigido, Sin embargo, cerdas excesivarnente rigida» pueden no aju»tarse a la»
»uperficies o pueden requerir de pre»ion y e»fuerzo exce»ivo. Un cepillo rigido en un a»a I'trga puede
fat.igar rapidamente al usuario. Lo» cepillo» y las e»cobas deben»er codificados con color y solo ser
usados en la» korea» especificadas. Los cepillos, las escobas o las almohadillas usadas en la»;ireas
cruda» ttuttca deben usarse en las boreas para proce»ar los productos preparados-para-comer.

Las almohadillas se han hecho muy populares corno coadyuvantes para el limpiado manual.
Se ajustan facilmente a las superf'icies y requieren generalrnente solo de pre»ion»u'lve par,t ser
eficace». Pueden ntejorar la sensibilidad del u»uario en comparacion con un cepillo. Por ejemplo, lo»
dedo» sobre una esponja pueden hacerse correr bajo el borde de una mesa de proce»amiento con
mejor contacto. Las almohadillas son tarnbien apropiada» para lirnpiar los cuchillos y otro» uten»ilio»
pequenos. Las almohadillas son materiale»»inteticos di»enados para una aplicaci6n e»pecifica de
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liinpiado. Dos e»ponjas similares en apariencia pueden diferir enormemente en su eficiencia. Deb<:n
po»eer propiedade» de cortado»uficientes corno para aflojar lo» residuos sin aranar las superficie» <le
la planta, A menudo»e e»pecifican»egun el material o la dureza de la»»uperficie» a lirnpiar, La !ai<u
de acero no debe usarse porque es demasiado abra»iva y puede cau»ar oxidacion, Cuando»e traba~«
en f'orma manual con los equipos, los empleado» deben u»ar guante» protectore» para prei enir el
contacto con productos quimicos irritante».

La» alniohadillas. los cepillos y las escoba» deben»er dedicada» a la» tarea» para la» cua!e»
han»ido disenadas, De e»ta manera, no solo se optimizada la eficacia del limpiado. pero l;i
contaminacion cruzada entre la» korea» de la planta puede reducir»e al minimo. Un»i»icma <l<
c<idiÃ<caci<in de c<i!ore» puede»er inuy util para la capacitacion y la vigilancia del »upervi»or.
Exi»ten alrnohadilla» codificadas con color para facilitar una»eleccion adecuada. Por ejemplo. !ii»
u<en»ilio» de limpiado de color rojo podrian»er»eleccionado» para u»arlo» en e! area dc nit<tel<,i»
prima». !o» blanco» en el area de! producto final y lo» negro» con lo» de»ague». Lo» co!ore» en ca<la
;irea de»ignan a!gun uso predeterminudo, tal corno fregar las superficies relativamente dura» <i
hlanda».

l o» uten»ilio» de linipiado que retienen agua, corno la» espottjas, pano» ah»orhente» y
e»tropajos no deben usar»e para la limpieza rutinaria en las plantas de procesainiento. Despue» de <in
»olo u»o. pueden aloIar un gran numero de bacteria». incluida» la» especie» causante» de enfermedad.
Son muy difici!e» de !irnpiar y desinfectar y contaminan con frecuencia la» misrna» superficies q<ic
u»ted de»ea de»infectar. Aunque»on conveniente» para recoger el exce»o de agua o la»oluci<in
desinl'ectante, una mejor opci6n es usar un rodillo o esponjas absorhentes desinfectada» par;<
ab»orver lo» !iquidos de !as superficies, o seleccionar un equipo disenado para drenar .

De»pue» del u»o, lo» uten»ilio» de limpiado dehen lavar»e a fondo, enjuagar»e, de»infectar»e y
luego guardarlos para que se sequen. Cuelgue la» escobas sin tocar el piso a! guardarlas. Los cepi!!o»
y rodillo» o esponja» ab»orbente» pueden colgarse en una pared o tabla para»ecar»e.
Alternativamente, pueden guardar»e en una»o!ucion de»infectante fre»ca. Guardar la» almohadilla»
en de»infectante fresco a ineno» que puedan guardar»e para que el aire circule !ibremente alreded.ir
de ella» y se sequen bien entre usos.

Eliminar e! detergente con liquido pulverizado a alta pre»ion e» atro metodo para di»gregar
!oi residuo» sueltos. Hay una gran disponibi!idad de lavadores de presion y son muy popular<s.
e»pecialrnente para la» superficies de difici! alcance corno la» fajas de la mall i metaiica. Sin
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cmhargo, lo» limpiadores de vapor son inapropiados para uso general, Lo» golpes del liqttido
pulverizable levantan agua y los residuos asociados. creando un aerosol o neblina. que puede
depositarse sobre las superficies limpiada» anteriormente. En general, !as planta»»e lirnpi'<n de art iba
hacia abajo, comenzando preci»ainente sobre la zona de la salpicadura en las parede» y finaliz~ndo
con los pisos. Si un liquido pulverizable de alta pre»ion golpea el piso, la prob;ihilida<l de
recontaminacion de la» superficies en contacto con lo» alimento» ya limpia» es»umamentc alta, Uri
tipo de bacteria que causa enfermedad, la Listeria inonocyrogenes. prospera en los ambiente»
ht'imedo» corno lo» de»ague» del piso. Este microorganismo no es permitido a ningun rtivel eii lo»
pescado» y mariscos listos para consumo. Por consiguiente, nunca dirija el «horro del liquido
pulverizado presurizado a lo» de»ague» del pi»o, E»ta practica crea una neblina que di»per»;< lo»
agertte» patogeno»»ohre una gran extcn»ion.

Lo»»istemas de pulverizacion pueden caracterizar»e corno de:
1! alta presi6n, alto volumen;
2! alta pre»ion. bajo volumen;
3! baja presi6n, alto volumen; y
4! baja presi6n, bajo volumen.

El primero de estos, alta presi6n  puede exceder 1.000 psi! combinada con un f1ujo allo de
agua. puede danar al equipo  por ejemplo, puede cortar a trave» de los sellos de gra»a! y ser
peligro»o para lo» empleado». Por lo general debe evitarse el uso excesivo de agua ya que contrihuye
a lo» co»tos altos de operacion y no ayuda»ignificativamente a la remocion de re»iduo», E»to liniita
mayormente los»i»terna» de liquido pulverizado de proce»amiento de alimento» a bajos volumenes
de flujo y a pre»ione» de agua que por lo general no excedan aproximadamente 200 psi.

Algunos procesadores pueden encontrar que requieren de una limpieza casi continua a lo
largo del dia. El procesamiento de la» handas transportadoras o contenedores para transportar el
producto, los que»on reciclados con frecuencia para su reutilizacion pueden limpiar»e mi»
ef'icientemente con equipo autornatizado. Esto» varian de los de cabezas pulverizadora» fija» de
liquido, raspadores y cepillo» rotatorio» u»ado» para reducir al minimo la acumulacion de residuo»
durante la operacion a lo» lavadores de contenedores totalmente automatizados. El etluipo
automatizado esta a menudo disenado para una funcion particular, corno los lavadore» que col<!can
lavan, enjuagan, desinfectan y drenan lo» contenedore» del producto  arrastra!. Hay lavadorc» de
pieza» pequena» di»ponible» para la limpieza automatizada de lo» utensilios y la» parte»
de»montables del equipo.

Limpiado y Quimica del agua

El agua es rara vez pura. Contiene cornunmente diversa» impurezas, que pueden altelar la
eficacia del limpiado  y de»infeccion! de lo» producto» quimicos, El agua dura contiene cal-io y
»ale» de rnagne»io, que reaccionan con lo» limpiadores y disminuyen su eficacia. Lo» compue»to»
re»ultantes de la reaccion abandonan la»olucion formando residuo» complejo» de mi<teralc» que
pueden atrapar lo» re»tos alimentario» y tornar»e cada vez ma» dificiles de remover. La mayoria de
lo» detergente» indu»triale» modernos contienen acondicionadores para reducir al minimo e»to»
problemas, pero, en algunos lugares, la quimica del agua puede»er un factor en la»eleccion
adecuada de lo» agente» de lirnpieza. Corno minimo, es probable que se necesiten ntavore»
concentracione» de detergente» cuando se usan con agua dura. Ciertos otros mineraies, corno el
hierro o el manganeso pueden manchar las in»talaciones de la planta y el equipo, La quirnica del
agua es especialmente importante al »eleccionar lo» de»infectante». Lo» proveedore» principale» de
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articulo» dc limpieza y producto» quimico» de»infectante»»on generalmente la mejor fuerl e para
e»pecificar lo» producto» apropiados para la» condicione» dadas de agua. Diverso» si»terna» de
tratamiento estan di»ponibles comercialmente para el control de la dureza y otra» irnpurezas dr l
agu <, A menudo, tal pretratamiento del agua de la planta mejorara»ignificativamente c I
comportamiento de la limpieza y los productos quimico» de»infectante».

Ertjuag Ue posterior

Durante el enjuague posterior, el agua se usa para elirninar el detergente y aflojar lo» residue s
de las»uperficie» en contacto con los alimentos. Este proceso prepara las superficies limpiada» para
4 desinfecci6n. Todo el detergente debe eliminar»e para que el agente desinfectante»ea eficaz

Desinfeccion

Despues que se limpien la»»uperficie» en contacto con los alimento», deben ser desinl'ectadas
para eliminar o al meno» reducir las bacteria» potencialmente perjudiciales, Muchos tipos de
de»infectante» quimico» e»tan di»ponible» en el comercio. Segun el de»infectante y»u concentracion,
pueden o no requerir de enjuague antes del comienzo de proceso  ver tabla 2-26!. Todo» 1o»
dc»infectante» deben»er aprobado» para su u»o en e»tablecimientos de alimento» y preparado» y
aplicado» camo»e indica en el rotulo, La Agencia para la Protecci6n del Medio Ambiente de los
E»tados Unido» y la Administracion de Alimento» y Medicamentos de lo» E»tado» Unido» regu]an
lo» desinlectante» u»ado» en los establecimiento» de proce»amiento de alimentos �1 CFR 178,1010!.
l..a ret'erencia reglamentaria puede ser confu»a. Los productos quimicos dudosos deben comprobarse
con la» tutoridade» locale».

Metodos de apiicacion

I a desinfeccion e» un proceso relativamente»encillo que incluye la aplicacion de un
de»intectante aprobado al equipo y otra»»uperficie» de la planta que ya han sido limpiadas. Los
metodo» recornendado» para aplicar lo» de»infectante» incluyen dispensadores y aplieadores,
tanques pulverlzadores de baja de presi6n y sumersion. Los dispensadore» y los aplicadores
pueden e»tar instalado» en-linea o en estaciones separadas. Puede usarse una gama de
procedimiento», del mezclado manual a los»istemas plenamente automatizado» que»e aba»tecen dc
contenedores a granel. Algunos desinfectantes, corno los compuestos de amonio cuaternario  quat» o
@AC»!. pueden aplicarse corno una espttma con el mismo equipo usado para la aplicacion de
e»puma» detergentes, Esto aumenta el tiernpo de contacto  irnportante para esto» desinfect mte»! y
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confirma visualmente la cobertura, Se requiere de una cobertura cornpleta con cualqlliera
desinfectante. pero la pulverizacion excesiva solo desperdicia el producto quimico.

A veces se asegura mejor un tiempo suficiente de contacto y cobertura mediantc cl u»o dc
tanquc» de inmersion de de»infeccion para los uten»ilio» y las piezas del equipo. Del mi»mo modo
que los detergentes corrosivos, se necesita atenci6n con muchos desinfectantes para evit'tr danar al
equipo. Para el control de lo» microorganismo» comune» del suelo, corno I i»teria y I'. cali. lo» bano»
de pie»  bota», zapato»!»on con frecuencia parte importante de un programa de»aneamiento de la
planta. Con frecuencia, esto» consi»ten simplemente en bandejas que conlienen»oluci6n
de»infectante y son ubicada» en las entradas de las habitaciones, lo que permite lavar la»uela de la»
hota» y la» rucda» dc lo» carro». Alguno»»i»terna» renuevan continuamente la solucion o dirigen el
rebal»e del saneamiento lnanual a ]os bano» pie. Los banos de pie deben estar bien lleno» y nivelado»
para»er eficaces.

Los vertederos y la» e»taciones de limpieza pueden abastecerse con dispositivos
dispensadores quc mezclan y descargan desinfectantes en la concentraci6n adecuada. Mucho»
disenos se basan en aparato que recibe el desinfectante dc un contenedor o reservorio a granel, lo quc
reduce al rninimo el mantenimiento, controla el u»o del producto quimico y puede simplificnr su
vigilancia, Existen sistema» comercia]mente disponibles los que permiten al usuario»eleccionar el
detergente, el desinfectante o agua fresca cuando se llena una palangana o se pulveriza 1 t »uperficie
de una»ala de procesamiento. Lo» dispo»itivos del dispen»ador deben ser vigilado» para tener la
»eguridad de que estrin trabajando adecuadamente y estan suministrando la concentracion esperada
de desinfectante. Los desinfectantes deben usarse a concentraciones en qtle son eficace»»in infringir
lo» limites reglamentario» �-25!. Cierto» desinfectantes»e aplican cornunmente en concentraciones
mayore» cuindo usados en piso», ]as paredes del enfriador y otras superficies de contacto no
al imenticio,

Tipos de desinfectantes

l amentablemente no existe ningtjn de»infectante ideal para cada nece»idad A]gLtno»
de»infectante» comune» y»u» ventaja» y de»ventaja» se enumeran en la tabla 2-26. El cloro y los
productos que producen cloro comprenden el grupo mas grande y mas comun de 'lgente» de
desinfeccion para la planta de alimentos. Lo» desinfectantes de cloro»on eflcace» contra mucho»
lipo» de bacteria» y hongo». Trabajan bien a temperaturas ambiente y toleran el agua dura. Son
tambien de relativamente bajo costo, El blanqueador domestico es una solucion de hipoclorito de
»odio. una forma comun del cloro, aunque el uso del blanqueador comun se prohibe en cierto»
estados. Lea las instruccione» en el rotulo ya que no toda» la» fuentes»e aprueban para»u uso en el
proce»amiento de ali mento»,
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El cloro existe en mas de un e»tado quimico cuando»e disuelve en agua. La eflcacia corno
desinfectante del cloro e» proporcional al porcentaje de acido hipocloro»o en la»olucion; Ia torma
quimica ma» eficaz del cloro. El porcentaje de icido hipocloro»o aumenta con la reduccion de la
.<lcalinidad  pH!. El pH de algunas fuentes de agua se eleva artiftcialmente, lo que reduce la eficacia
del cloro, Sin embargo, el cloro es muy inc»table al pH bajo y puede disiparse prematuramentc»in
matar la» bacteria». Adema», a un pH abajo 4,0, »e forma cloro ga»eo»o  e» decir, el ga» de nio»taza
de la primera guerra mundial! el que es»umamente toxico y corrosivo. Por e»ta» razones, 1<.s
desinfectantes de cloro»e aplican generaimente a pH alcalino o en una formula para mantener un pH
cercano al neutro. Adema». nunca mezcle el cloro y el amoniaco. La rnezcla podria»er peligr<i»a.

Los desinfectantes de cloro tienen ciertas desventajas sin embargo. Pueden»er corro»iv<. s
para el equipo y pueden formar subproducto» organoclorado» en el afluente, lo» quc eau»an
preocupaci6n ambiental. El ctoro e» intrinsecamente inc»table en»olucion, requiriendo un m<>nitoreo
y renovacion frecuente para mantener la concentracion adecuada. Una concepcion err6nea comun es
quc el contenido de cloro de un desinfectante puede ser confirmado por su olor. El cloro»e ala
quirnicarnente en pre»encia de la mayoria de lo» detritu» organico». en con»ecuencia e» irnportante y
necesario limpiar y enjuagar a fondo las»uperficies ante» de aplicar el de»infectante, Una solucion
usada que todavia huele a cloro puede tener poco o ningun cloro activo disponible para rnatar lo»
microbios.

Del cloro total aplicado, la cantidad de cloro libre disponible para matar los microorganismcs
e» la cantidad en exceso de aquel combinado  atrapado! por los restos de alitnentos y otrcs
compue»lo». E»te cloro de fondo de»activado, atrapado»e conoce corno la demanda dc cloro. Segun
se agrega cloro a un sistema, el punlo en que la demanda de cloro queda satisfecha y per»i»ten
nivele» de cloro libre y cuantificable, se conoce corno el punto de ruptura, La cloracion del punto de
ruptura c» el proceso de u»ar preci»amente»uficiente c]oro para lograr un nivel per»i»tente de] cloro
cuantiflcable en la»olucion. A veces, puede ser necesario agregar ma» cloro para satisf'acer la
demanda de cloro. Las tiras de prueba deben usarse para determinar si se han logrado nt'veles de
cloro adecuado»,

2-25. Concentraciones de Oesinfectantes Comunmente Usadas en las Plantas de
Alimentarios

* Ea cifra mayor del rango enurnerado indica la maxima concentracion permitida sin requerir un
enIuague  las superficies deben drenarse!
+Incluye mezcla de los compuestos de oxicloro
Fuente: 21 CFR 178,1010
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El dioxido de cloro funciona en forma diferente a otros desinfectante» basado» en cion i. Nri

forma acido hipocloroso pero se disuelve en agua para producir una solucion que po»ce fuerte»
propiedades oxidantes. Puede ser ma» efrcaz que el cloro en funci6n de ja capacidad para mat,rr o
reducir la» bacterias y retiene alguna funci6in antimicrobiana en presencia de los residuo» orgariicos.
Por e»e motivo, e» particularmente util para destruir la» bacterias en lo» biofilms. E» tambien nreno»
corrosivo para el acero inoxidable y meno» pH sensible que el cloro, Lamentablementc, ej di<ixido
de cloro es muy inestable y debe generarse en el lugar. E» potencialmente explo»ivo y muy t6x-co»r
se controla indebidamente � consideracione» que hay que tener en cuenta al »eleccionar «ste
de»infectante. LIn metodo relativarnente»eguro para obtener dioxido de cloro e» mediant« la
acidificaci6n leve de una soluci6n acuosa del clorito de»odio comunnrente conocido corno didxido

de cloro estabilizado�1 CFR 173,325!,

2-26. Tipos de Desinfectarrtes

Desirrfectlrrte Formeet Ventejas
Oescri ci6n

Deeventajas

Hipocloritos
Cloro gaseoso
Cloro
organico, por
ejemplo, las
Cloraminas

- Puede corroer los metales y debilitar el caucho
- Imta la piel, los ojos y garganta
- Inestable, se disipa rhpidamente
- El cloro liqu do pierde potencia en .I

almacenamiento-pH sensible

Cloro - Mata la mayoria de los tipos de microorganismos
- Menos afectado por el agua dura que otros
- No forma peliculas
- Eficaz a las temperaturas bajas
- Relativamente de bajo costo
� Concentracion deterrninada por las tiras de prueba

-Meta la mayoria de los tipos de microorganismos
- Menos afectado por la sustancia organica que

algunos
- Menos pH sensible que el cloro
-Concentracion determinada por las tires de prueba
- El color de la solucion indica desinfectante activo

- Puede manchar los plasticos y los matena es
pol osos

- Desactivado encima de 12g F-
- Eficacia reducida a pH alcalino
- Mas costoso que los hipoclontos
- Puede ser no apropiado para el CIP debido a

ue roducees uma

Yodoforos Yodo disuelto
en agentes
tensoi acti vos
y acidos

Cloruro de
benzalconio y
corn puestos
reiacionados.
a veces
de nominados
quats o QACs

- Sustancia no corrosive
- Menos afectado por la sustancia organica que

algunos
� Actividad antimicrobiana residual si no es

enjuagado
- Poder aplicarse corno espuma para el control

visual control
- Eficaz contra laLisreria rnonocytogenes

- Desactivado por la rnayoria de os detergentes
- Puede ser ineficaz contra ciertcs organism is
- Puede ser desactivado por el agua dura
- Eficacia varia con la formulacion
- No tan eficaz a temp. baja camo aigunos
- Puede ser no apropiado para e CIP debido a

que produce espuma

Compuestos de
amonio
cu ate ma rio

~ Eficaz para el control de olores

- Concentracion determinada por ias tiras de prueba
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Los hipocloritos son los desinfectante» de cloro mas comunes. Estan disponihles corno
concentrados liqrrido» o en forma scca/granular, Los productos de cloro granulares o en po vo a
veces se denominan polvos de decoloracion. No confunda esto» con lo» polvo» de limpiar o fregar,
lo» que generalmente no deben usarse en las instalaciones de procesamiento de alinrent». El =loro
puede tamhien inyectarse corno un gas directamente en las linea» designadas de agua. Esta e.. una
opcion de bajo co»to para las operaciones grandes pero e» potencialmente peligroso y requieire de
ecluipo especialmente di»enado. Tarnbien»e dispone de forrna» orgirricas estabilizadas de «loro.
Oca»ionalmente»c proponc la mezcla de vinagre o de otro acido con desinfectantes de cloro para
aumentar su eficacia pero esta practica rro es recornendable. No solo porque el cloro»e disipa ante»
de hacer contacto con los microorganismos pero se puede formar cloro gaseo»o peligro»<i si Ia
»otucion»e acidif tea en exce»o,
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2-26 Continua

Desiftfectante Fortttasf
Desert ton

Oesvefttajas

Acido-anionico Cornbinacion
de ciertas
age ntes
tensioactivos y
eel dos

- Enjuague y desinfecoon acida en un paso
- Muy eatable
- Menos afectado por la sustancia organica que

algunos
- Puede aplicarse a temperatura alta
- No afectado por el agua dura

- Eficacia varia con el 4po de microorganisma
- Mas costoso que algunos pH sensibles  usar

debajo del pH 3,0!
- Corrae algunas metales
- Puede ser no apropiado para e CIP debida a que

produce espurna

Campuestas
Peraxy

- Mas costoso que otros
- Desac4vado por algunos metales/sustancias

organicas
- Puede con oar algunos metales
- No lan eficaz camo algunos contra las levaduras

y mohos.

Acido carboxilica - Mata la mayoria de los 4pos de bacterias
-Enjuague y desinfeccion acida en un paso
-Espumante bajo, apropiado para el CIP
- Estable en la presencia de sustancia organica
- Menos afectado por el agua dura que otros

-Desaciivada por algunos detergentes
-pH sensible  uso debajo del pH 3,5!
-Menos eficaz que el dora a temp baja
-Puede danar materiales de acero na 'noxidable
- Menos eficaz contra las levaduras y mohos que

otras

Dioxida de cloro - Mate la mayoria de los tipo de microorgan smos
- Oxidante mas fuerte  desinfectante! que e cloro
- Menos afectado por la sustancia organica que

otros
- Menos corrosiva que el cloro
- Menos pH sensible que otros

- Inestable y no puede alrnacenarse
- Substancia potenciaimente explosive y toxica
- Relativamente elevada en costa del equipa inicial

- IVlata a la rnayoria de los tipo de microorganismos
- Oxidante mes fuerte  desinfectante! que e cloro

y el diaxidade cloro

Ozono Gas formado
en el lugar y
disuelto en la
solucion

Agua calientel
Solu cion es
ca lentadas

- Mata la rnayoria de los tipos de microorgan'smos
- Penetra las superficies irregulares
- Apropiado para el CIP
- Relativamente de bajo costa

Agua a t70-
190 F

- Puede formar pelicu as o escamas en ei equipo
- Riesgo de quemadura
- Sensible al tiempa de contacto; inapropiad para el

saneamiento general

Compuestos de antonio cuaternario. a veces conocidos corno quat» o QAC» han vuelto a
scr u»ado» en anos reciente» despues de haber declinado en el favor de muchos microbi6iogos,
Rcquieren de una expo»icion relativamente larga para lograr una muerte»ignificativa de bacteria».
Sin embargo, esto no es siempre un problema ya que son muy estables y continuaran rnatando
bacteria» mucho tiernpo despues que la rnayoria de los desinfectantes pierdan su eftcacia. Debido a
c»tc efecto residual, aun en presencia de resto» organico», »on a rnenudo seleccionados para banos de
pies. pi»os y superficies de las camaras frias. Son muy eficace» contra el agente patogeno Livrerirt
»rrrnrrr vrof,enes y se usan comunmente en instalaciones que preparan productos listos-para-comer,
cotno carne de cangreIo, pescado ahumado y camar6n cocinado. Lamentablemente, los quai»
tarnbien pueden ser selectivos en los tipos de microorganismos que matan. Algunos procesadores de
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Acido acetico
y peroxido de
hidrogeno
combinados
para formar
acida

rox acetic
Acidos grasos
combinados
con otros
acidos; a
veces
denominados
acidos graso
des infectantes

Gas formado
en el lugar y
disuelto en la
solucion o
medi ante la
acidi fice cion
del clorito y
sales de
ciorato

- Mejor contra las bacterias en biopeliculas
- Mate la mayoria de los tipos de microorganismas
- Relativamente estable en uso
- Eficaz alas temperaturas bajas
- Satisface la mayoria de los requisitos de

descarga
-Es umantebe'o; a ro iada era el CIP

� Inestable y no puede almacenarse
- Puede corroer los metales y debilitar el caucho
- Substancia potenciaimente toxica
- Desactivado par la sustancia organica  similar al

cioro!
- pH sensible
-Mascostoso uelama oria
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alimcntos que han cambiado a quats han experimentado problemas con el establecimiento de
coliforme» o de organismos de la descomposicion, lo» cuales posteriormente pueden»er transferido»

lo» productos. Una estrategia que e» a menudo exito»a incluye la rotacion con otro» de»lnfect~nte»
un par de veces por»emana. Lo» detergente» deben enjuagar»e a fondo de las superficie» antes de
aplicar los quats o algun desinfectante que se neutralice quimicamente.

Los de»infectante» basado» en el yodo, conocido» corno yod6foros, se forn1ulan con otro»
compuestos para mejorar su eficacia. Ofrecen muchas caracteristicas deseables en un de»intect ante,
Matan la mayoria de Jos tipos de microorganismos, incluida» la» levaduras y Jo» rnoho», ann en
concentracione» hajas. Toleran una contaminacion moderada con re»iduos organicos. »on n1eno»
corro»ivo» y»en»ibles que el cloro y son mas estable» durante el almacenamiento y el u»o. Son
tatnbicn menos irritantes para la piel que el cloro y»on a menudo»eleccionado» para de»infectar la»
mano». Lo» yodoforos tienen un color embar cafe claro cuando»on adecuadamente diluido» Jo cual
puede»er util para»u control ya que el color indica la pre»encia de yodo activo. Tambien se dispone
de tiras de prueba para un monitoreo mas preciso, La principal desventaja de los yod6f<1ro» e., que
manchan, e»pecialmente los plasticos. Fl problerna»e reduce al minimo al controlar cuidado»antente
la» cnncentracione». Lo» yodoforo» tardan ma» en matar lo» microorganismos a baja» temperatura»

en cotnparaci6n con el cloro y se vaporizan rapidamente y se desactivan encima de lo» l20oF Lo»
yodoforos deben formularse especialrnente para el uso con agua dura.

Los desinfectantes acidos incluyen los acidos anionico, carboxilico v peroxiacetlctt. Su
ventaja principal es en las aplicaciones que requieren estabilidad a alta» temperatura» o en presenci'<
de»ustancia orginica. Siendo acido», remueven los residuos inorganico», tale» corno la» escama» de
agua mineral dura, durante el proceso de desinfeccion. Se usan mas comunmente en el CJP,1 lo»
»i»terna» de limpiando mecanico. Los desinfectantes de acido carboxilico, comunmentc conoci<lo»
corno desinfectantes de acidos grasos, »on en generaJ ma» eltcace» que el acido-anionico contra una
gran variedad de tipo» de microorganismo». El tipo ma» reciente del grupo de los desinfectantes
icido» lo constituye el de los compuestos de peroxi, o el acldo peroxlacetico. Produci<lo al
combinar el peroxido de hidrogeno y el acido acetico, el acido peroxiacetico e»»umamente eficaz
contra la mayoria de lo» microorganismo» de intere» para los procesadores de pescado» y mari»co»,
e»pecialrnente en biofilms, que de otro modo protegerian a las bacterias incluidas. EJlo» actuan
rapidamente inClu»O a temperaturaS bajas, tOJeran algun reSiduO Organico y»e degradan fOrmand<1
subproducto» ambientalmente seguro». Sin embargo, la quimica del agua es importante ya que e»to»
de»infectantes son desactivados por ciertos iones metalicos, corno el hierro. y se hacen muy
corro»ivos cuando mezclados con agua que contiene niveles altos de cloruro, por ejemplo de po/0»
con problemas de entrada de»al.

Otro» agentes desinfectantes incluyen el ozono, la luz ultravioleta y el agua caliente. EI
ozono es un ga» oxidante inestable que debe generarsc en el lugar, lo que contrihuye a»u;<1»t<~
relativamente elevado. E» un desinfectante mi» dinimico que el cloro pero requiere de un monitoreo
cuidadoso para prevenir la liberacion de niveles excesivos del gas toxico. El ozono. corno e J cloro, »e
disipa cuando entra en contacto con residuos organico». Puede inyectar»e en Jo»»i»terna» de agua,
c<1mo una alternativa al cloro ga»eoso, para hacerlo ma»»eguro en el procesamiento.

La irradiaeion Ultravloleta  UV! se usa a vece» para tratar el agua, el aire o Ja»»uperlicie»
que pueden colocar»e muy pr6xirna» a la» lampara» generadoras de luz ultravioleta. Lo» rayo»
ultravioleta no pcnetran los liquidos turbios o debajo de la superficie de las pelicula» o»6lido»
adheridos. No tiene ninguna actividad residual y no puede bombear»e o aplicar»e»obre el e<luip<>
corno la mayoria de lo» desinfectante» quimicos,
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Confirmacion del saneamiento

Vn monitoreo para asegurar un ambiente limpio y»anitario de proce»amiento e» requerido
por Ia Reglamentacion de HACCP de Pescado» y 1Vlari»co». Cada in»talacion dehe proporcionar
evidencia. corno por ejemplo en los formularios correspondientes completos, indicando que Ia
lirnpieza y lo» procedimiento» de saneamiento apropiado»»e»iguen. Re»ultado» uniforine»»c logran
mcdiante el de»arrollo de meiodos eficace». Ia capacitacion minucio»a de lo» empIeado», Ia
vigiiancia del mancjo y la» prueba». Los metodos de evaluacion incluven generahnente alguna
combinaci6n de las actividades diarias y peri6dicas, Ejemplos de lo anterior incluyen Ia
confirrnacion visual de que los SSOP de la empresa»e siguen y se utilizan la» tira» de prueh i o h»
juego» coloriinetrico» para medir la concentracion de desinfectante  Formulario 2-8

Lo» e»tuche» de ensayo»on el metodo mas popular para deterrninar la» concentracionc» dc
dc»intecianies. La mayoria»on muy rapida», de bajo co»to, no requieren ningun equipo de
lahoratorio o producto quimico, pueden realizarse en el lugar y requieren de capacitacion muy
pequena para su uso. Caracteristicamente, las tiras senciliamente se»umergen o remojan
directamente en Ia»oiuci6n a»er examinada. Un cambio en el color de la tira indica la pre»encia de
de»infectante; el tinte o la inten»idad guarda relaci6n con la concentracion. Se determina esto U»undo
un comparador de color o grafico corno referencia. Lamentablemente, no hay tiras de prueha
di»prinibles para todos Io» desinfectantes u»ado». Adema», estas nos dan en general solo una
e»tiniaci6n aproximada de la concentraci6n de de»infectante o un rango de concentracion. Para una
n>edicion mas precisa. existe una variedad de juegos de reactivos para las prueba». Esto» a nienudo
con»i»ten en agregar uno o nias reactivo»  productos quimicos de laboratorio! a una muestra de Ia
»olucion a»er probada. La concentraci6n puede relacionar»e con el color producido o con 1a c intidad
de reactivo requerido para producir un carnbio vi»ible en ia muestra.

I a eficacia de la limpieza y de»infecci6n de la» superficies y de la planta debe evatuar»e
periodicarnente usando placas de contaeto que contienen medio» de crecimiento bacteriano, Estos
procediinientos de prueba son muy sencillo» y no requieren de ningun equipo especial y necesitan
poc;i capacitaci6n. La mayoria de las placas de contacto simplemente se contactan con Ia superficie a
»er prohada  por ejemplo cubierta» de las mesa» y manilla» de la» puertas! y luego se cubren con uria
tapa protectora o pelicula plistica transparente. Despues las placas se incuban durante un par de dia»,
y cualquier crecirniento bacteriano aparecera corno circulos pequenos, El numero de circulo» que
aparecen en la» placa» provce un buen indicador de la eficacia de la liinpieza y Io» esfuerzo» de
de»infeccion. Un inetodo alternativo incluye el frotado de un area con un hisopo esteril, que es
luego transf'erido a un medio liquido para sernbrarlo posteriormente en placas de cultivo o frotandolo
directamente sobre un medio de crecirniento s6lido, Esto» metodos son exceientes herramienta» de

capacitacion para lo» empleados y ayudan en la evaluaci6n de los metodos y materiale» de limpiez,i.
Dado a que gran cantidad de bacterias se cultivan en e»tas placas, es esencial »u manipulacion segui'a
y elimiriacion en forma adecuada. Guardelo» y rnirelo» en un lugar lejos de las area» de
proce»amiento y remojelo» y de»infectelo» en un de»infectante potente antes del de»echo. L;ivar»c y
de»inf'ectarse a fondo las manos despues de manipular las placas.
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Las pruehas microbiologicas son relativamente lentas y no revelan a tiempo lo» problema»
para corregirlos antes del procesamiento. Alternativa» recientes, corno la lumin<>rnetria, esto»
ganando aceptaci6n en la indu»tria alimentaria, La Ltimir>ometria  biolumine»cencia!»e ha»a en 1't
reaccion enzirnatica entre el ATP presente en la» celula» viva» y la luciferasa, enzin>a ohtenida de
las luciernagas. En este proceso de prueha, el resplandor de la luz es proporcional a la cantid;td de
hacteria» y de»echo» de alimentos en la superfieie. En una prueha tipica, una superficie» en contact<>
c<>n lo» alimentos»e frota con un hisopo despues del saneamiento, El material recogido e» el hisopo
»e coloca dentro de un instrurnento que mide la luminosidad, El instrumento genera un valor
numerico relacionado con la cantidad de material celular, corno la» bacteria», En algun<>» ca»o» el
alimento residual puede proveer una lectura alta cuando la carga microbiana en la superficie e» muy
haja. En e»te caso»e requieren pruebas microbiologicas mas especificas corno el recuenlo de
hacterias coliformes.

2-28. Calertdario Tipit:a de Limpiado y Desirtfeccion

Para la» cuhierta» de la» mesa»  me»a» de procesarniento. me»a» de ernpaque, etc.! y olras superttcie»
que establecen contacto directo con el producto, la Empresa de Camarones XYZ usa 2>6 ppm de
yodo. l00 ppm de cloro o 200 ppm de desinfectante cuaternario. A esto» nivele», las»uperficie» n<>
requieren de enjuague el proximo dia. Para la» superficie» de contacto no alimenticio. corno lo» pi»o»
y las paredes, se duplica la concentracion de desinfectante, Observe que los cuaternarios tienen
propiedades similare» a los detergentes y pueden ser aceitosos cuando los pi»os e»tan mojado».
Alguno» productos de nueva generacion, corno lo» de»infeetantes de acido peroxiacetico. han
demostrado ser sumamente eficaces contra un amplio e»pectro de bacterias al mismo tiemp<> que
Cumplen COn laS nOrmaS de deSCarga ambiental. El aCidO perOXiaCetiCo puede Su»tituir. Seglln Se
indica en la etiqueta del producto, a cualquiera de los desinfectantes estindar anteriorrltente
enumerados. 1 a» recomendacione» de los fabricante» deben»eguirse de cerca para todo» lo»
desinfectante». Cuando los desinfectantes son usados en los banos de pie, tanques de inmersl6n <>
corno una solucion desinfectante a ser aplicada, la concentraci6n debe»er confirmada al meno» cad»
cuatro horas usando las tira» de prueha.

El siguiente programa debe ponerse en practica para cada operaci6n:

A. Las camas de los camiones  para earnaron crudo!:

Diario:

Enjuagar el interior del camion y luego rociar diariamente con cuaternario de 400 ppm
despues que se descarguen todos los camarones,

Semanal;

Limpiar usando detergente, luego desinfectar tequivalente a 200 ppm de c lorn!.
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Recepcion de Camarones Crtidos  diario!:

Lo» trabajadores estan restringido» de entrar en el area de procesamiento direct imente
de»de el area de descarga del carni6n  lavapie, lavado de nianos y ropa apropiada son
necesaro»!.

El area»e limpia y desinfecta al final de las operaciones u»ando el proeeso de cinco
partes. Los pi»os son desinfectados usando el pulverizador de liquido a baja pre»ion
con 400 ppm de cuaternario o el equivalente de acido peroxiacetico.

Los cajone» plasticos  tote» de caniarones! se colocan en el tanque de remoje que
contiene detergente clorado n son fregados a mano con detergente, luego enjuagado»
y desinfectado» con cuaternario de 200 ppm o el equivalente de acido peroxiaci'.tic >,

C. Saia de Procesamiettto:

Dial io:

1. La» cacero1as de producto, cajones  tote»!. los cuchillos, las herramienias de
procesamiento y otros uten»ilios sirnilare»»e colocan en un tanque de remoje con
detergente. Al final de la lirnpieza se enjuagan y»e»umergen en desinfectante �00
ppm de cloro o el equivalente de acido peroxiacetico o yodoforo!.

2. Lo» de»echo» del proce»amiento de»e retiran del korea y las mesas y los piso»»e dejan
»ecos y limiioo,

La» mesa», los»eparadore», 1o» tran»portadore», el tanque de lavado, eic. »e linipian !,
desinfectan a fondo usando el »istema dc cinco partes  notar el punto 4 corno
excepcion!. Ya que estos son superficies en contacto con !os alimentos, se usa una
concentraci6n de desinfectante de 100 pprn de cloro, 25 ppm de yodo, 200 ppm de
amonio cuaternario o el equivalente de acido peroxiacetico. Si lo» intervalos del
proceso exceden seis hora», los separadores y la» mesa» se despejan del producto y se
desinfectan las superficies. El exceso de desinfectante aplicado durante ! «s
interrupcione» se elimina con toallas de pape! o almohadilla» desinfectada».

La mesa de procesamiento de azulejos debe estar scca y lirnpia, y luego debe»er
enjuagada y limpiada con un detergente de uso general  GP! y fregada con cepillii»
y/o almohadillas. Se enjuaga, luego de»infecta con un pulverizador de baja presi6n
aplicando una soluci6n de 100 ppm de cloro, 25 ppm de yodo, 200 ppm cuaternario o
el equiva!ente de acido peroxiacetico, Si lo» intervalos del proce»o exceden»el»
hora», »e despeja la»»uperficie» del producto y»e de»infecta la superficie. El exce»o
de desinfectante aplicado durante las interrupciones se elimina con toallas de pape! o
almohadillas desinfectadas.

Lo» pi»o», la zona de la salpicadura de la» paredes  cuatro pie» encima del pi»o! y lo»
vertederos se limpian a diario usando el sistema de de»infeccion de cinco paine» con
cuaternario de 400 ppm u otros desinfectante» de doble potencia por ejemplo el acido
peroxiacetico!.
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Lo» bano» de pie» e»tan ubicado» afuera de la» entrada» al area de procesamienio. El
banO Se mantiene a una COnCentraCiOn de CuaternariO de 400 ppm, La COnCentrlteiOn
de amonio cuaternario en el bano»e comprueba al comienzo del dia de trabajo ante»
de que lo» trabaj adore» lleguen y cada do» horas durante el tiempo de u»o.

Lo» inmer»ores de mano» e»tan ubicado» en la» e»tacione» de lavado de rn'tno» y en el
area de proce»amiento: aproximadamente uno para cada 15 empleados, Se mantienen
a 25 ppm de yodo usando un yodoforo comercial. La concentracion del yodo en el
inmersor se comprueba al comienzo del dia de trabajo ante» de que lo» trabajadore»
lleguen y cada dos hora» durante el tiempo de u»o.

Semanal:

1. EJ detergente acido»e»u»tituye por lo» detergente» alcalino» o clorado» en el tanque
de lavado, lo»»eparadore». lo» tran»portadore» y la» mesa» de acero inoxidable para
eliminar la» mancha» de agua y abrillantar la» superficies,

D. Camara» frias de conservacion  andamiaje del irea de refrigeracion!:

Do» vece» por»emana'.
I. Limpiar y»ecar completamente de»pues que el area»e ha vaciado del producto.

Lo» pi»o» rociados con cuaternario de 40 ! ppm.
3, La» paleta»»e limpian y de»infectan.

Semanal:

Limpiar y de»infectar a fondo y u»ando el »i»terna de cinco parte».

Mensualmente:

El receptaculo de goteo del evaporador e» desinfectado vertiendo cuaternario �00 ppni!, El
techo»e limpia con cuaternario de 400 ppm.

Anualmente:

E! evaporador»e limpia a fondo u»ando cepillo» manuale» etc. E» de»infectado con
cuaternario de 400 ppm. Asegttrarse de que la electricidad este cortada v
desco nectar.

F. Paletas, Carrltos, Varios:

Diario:

I. Limpiar con detergentc y de»intectar con cuaternario de 400 pprn o el equi' alentc,
A»a» de la» puerta» y grifo» de agua deben»er limpiado» a diario con detergente. y ln»
relieves limpiados manualmente con almohadillas ahra»iva» leve», y uego
de»infectada».

La» puertas y las paredes se limpian y desinfectan diariamente en la 7oria de
»alpicadura  cuatro pie»»obre el pi»o! y»emanalmente en la» area»»uperiore».
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2-29.

Guia de conti oj de saneamiente

Fecha de entrada Lim ieza desinfeccion Condicion Clave de la FDA No. 2

Preocupacion: Superficies en contacto con los alimentos pueden parecer iimpias pero alojan
a entes ato enos

Ejemplos:
Las bacterias pueden estar presentes en los resquicios, las juntas superpuestas o areas
escondidas dificiles de inspeccionar. Las superficies claramente visibles pueden recubrirse con
biopeiiculas invisibles que contienen bacterias. Algunas superficies pueden mancharse con
minerales o escamas de agua que dificultan la inspeccion visual. Los productos quimicos usados
para limpiar y desinfectar deben ser apropiados y eficaces sin danar el equipo, los utensilios o el
ambiente de la descar a,

Controies y monitoreo:
El control visual de toda superficies en contacto con los aiimentos para confirmar una limpieza y
saneamiento adecuado. Use una linterna potente u otra fuente de iluminacion sin sombras cuando
se inspeccionen las areas escondidas. Desarme e inspeccione el equipo que esta en contacto con
los alimentos para identificar las areas que pueden atrapar residuos. Frecuencia: Diaria PreOp
para la linea cruda de pescados y marlscos, mas despues de cada interrupcion para las
iineas de preqarados-para-comer.

Confirme los controles visuales con placas de contacto bacteriano o el lurninometro. Frecuencia:
Mensual o con mayor frecuencia si los resuitados io indican.  Nota. los hisopos se usan en
lugar de las placas de contacto en las areas que son dificiles de alcanzar!. El luminornetro-
semanal o con mayor frecuencia si los resultados lo indican,

Confirme visualmente que se estan usando los procedimientos adecuados, el equipo y los
productos quim~cos para limpiar y desinfectar, Usar el enfoque de cinco pasos. Los papeles
indicadores de uso para registrar la potencia adecuada para los desinfectantes. Frecuencia:
Diaria PreOp para la linea cruda de pescados y mariscos, mas despues de cada
interrupcion para ia linea preparada-para-comer.

Las cacerolas, los cuchillos y otros utensilios se colocan en un tanque de remoje que contiene
detergente de uso general  concentracion controlada por dosificador!. Despues de remojar 30
minutos los elementos se enjuagan y se sumergen en desinfectante �00 ppm de cloro!,

Remover todos los desechos del procesamiento de las areas de trabajo y que las mesas y los
pisos esten secos y limpios. Las mesas se limpian con detergentes de uso general, seguidos del
enjuague, luego la exposicion a 200 ppm de cloro. Los pisos, la zona de la salpicadura de las
paredes � pies encima del piso! y los vertederos se limpian y luego se desinfectan con
cuaternario de 400 pprn o 200 ppm de cloro.

Periodicamente  semanal! usar un detergente acido para eliminar las manchas y escamas

Cambie periodicamente  rnensual! a otra clase de desinfectante para prevenir la seleccion de tipos
tolerantes de microor anismos.

Correcciones recomendadas:
Si las superficies se limpian inadecuadamente, relimpie plenamente y redesinfecte despues de
seguir los procedimientos de los cinco pasos. Compruebe las concentraciones de desinfectante,
Adiestre a los em leados sernianualmente o con ma or frecuencia si lo indica el monitoreo.

Registros:
Registro diario de control de saneamiento
Registro de Placas de Contacto  confirmacion!
Re istro de ca acitacion de em leados
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2-30.

GLtia de Control de ssneamiento

Condicion Clave de la FDAFecha de entrada:Fecha de entrada:

No. 2

Correcciones recomendadas:

Reemplazar o reparar las superficies de procesamiento de afimentas  por ejemplo, tablas de

cortar!. Mientras se reemplazan asegurar que elias sean fabricadas de materiales duros, nc

porosos, materiales sinteticos impermeableS que pueden limplarse y deSinfeCtarse.

Registros:

Registros diarios y mensuales de control de sanearniento
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Preocupacion:

Los hoyos, las cavidades, las grietas, las manchas escarnosas o roturas del equipo de

rocesamiento o utensllios usados corno su erficies de contacto con los alimentos.

Ejemplos:

La superficies en contacto con los alimentos esta acumulando desechos, muestra signos de

oxidarse o es dificil de iimpiar debido a las superficies asperas o desgastadas. Hoyos, cortes y

cavidades en la superficie de procesamiento de alimentos  por ejernplo, tablas para el corlado

alimentos!. Manchas escamosas de agua en la superficie de las mesas de procesamiento

des ues de la lim ieza desinfeccion debido al a ua estancada al contenido mineral alto.

Controles y monitoreo:

Exarninar la condicion y capacidad para lirnpiar y desinfectar todas las superficies en contacto

con los alirnentos  es decir, rnesas, canaletas, cuchillos, tablas para cortar, etc.!. Observe la

inclinacion de la superficie de las mesas de procesamiento para permitir un drenaje adecuado.

Frecuencia: Diaria PreOp y mensual a traves de toda la planta.
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3-2, Contaminacion cruzada:

Contaminacihn cruzada es ia transferencia de contaminantes biologicos o quimicos a
Ios productos alimenticios, provenientes de Ios alirnentos crudos, Ios manipuladores de
aiimentos o ei ambiente de la rnanipulacion de los alimentos
. EI tipo de contaminaeion crozada irnplicada con mayor frecuencia en las enferrnedades
transrnitidas por los alirnentos ocurre cuando ias bacterias patogenas o Ios virus son
transferidos a los alimentos Iistos para el consumo.

Monitoreo

3-3. Meta:

Impedir la contarninacion cruzada trasmitida de los objetos antihigihnicos a los
alimentos, Ios rnateriales para el envasado de los aHmentos y otras superficies en
contacto con los aiimentos, incluidos Ios utensilios, Ios guantes y Ias vestimentas
exteriores y del producto crudo ai producto cocinado o Ios productos Iistos para ei
coflsUnlo.

Para controlar eficazmente la contaminacion cruzada usted necesita evatuar y monixiretu
todas Ia» areas del procesamiento o el ambiente de manipulacion de lo» alimentos para asegurar que
lo» productos crudo» no se rnanejen, se almacenen o se procesen de una manera que los permita
contaminar los productos cocinado», listo» para ei consumo, o los de calentar-y-servir que nr sean
plcnamente cocinados antes de que sc coman. Un individuo especialmente designado dehe
comprobar al comienzo  Pre-Op! del dia de trabajo o al camhio de turno, de que todo se encuentra
en orden. para asegurarse de que todas las actividades de manipulaci6n y procesamiento
planificadas que incluyan lo» producto» crudos sean conducidas en areas adecuadamente»eparadas
de aquelias en que se desarrollan actividades que incluyen productos cocinados o listos para c]
consumo. El mismo individuo debe tambien confirmar peri6dicamente de que e»ta» actividades esten
dehidamente, y permanezcan. »egregada» a lo largo del periodo de trabajo. Si Ios empleado»»e
mueven entre e»tas area» o actividades deben lavar y desinfectar sus manos antes de la manipulaci6n
de lo» producto» cocinados o listos para el consumo. Los bano» de pies u otras medidas de control
tamhien deben usarse cuando los empleados se mueven de una area a otra. El equipo movil, los
utensilio» o equipos de transporte deben limpiarse y de»infectarse antes de que se trasladen de Ia»
area» del producto crudo a Ias areas donde se manejan o proce»an Io» productos cocinados o listos
para ei consumo. Las area» de almacenamiento de productos corno las salas de refrigeracion deben
revi»ar»e diariamente. y en general cerca de la mitad del periodo de trabajo y al final del dia de
trabajo. para asegurar»e que los productos cocinados y listo» para el consumo esten adecuadamente
»eparado» de los producto» crude».
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3R. Pricticas Comunee dlarlas de Saneamien!o para Prevenir ia
Contaminaci6n Cruzada:

La separaci6n adecuada de la manipulacidn o las actividades de procesamiento

de productos crudos y cocinados 0 listos para su corlsumo;

~ La separacion o proteccidn adecuada de los productos en el alrnacenamiento;

Limpiar y desirlfectar adecuadamente laS areas de manipulaoion de alimentos o de

procesamiento y el equipo;

~ Las practicas de higiene y lavado de manos y ropas de los empleados�

~ Las practicas de fnartlpulacion de alimerttos y utensilios de los empleados; y

~ El tr6nsito o movirniento de empleados en la planta.

Un supervisor u otro ernpleado designado dehe vigilar la higiene de lo» entpleado» al
c<>mienzo del dia lahoral o al cambio de turno y periodicamente durante el periodo de trabajo. Esta
evaluacion debe asegurar que los empleados esten limpios, esten u»ando el traje apropiad<~ inc 1uida»
la» rcstricciones de cabello si fuera nece»ario y no e»ten usando joya» u otra ornamcntaciC>n quc
podria contaminar lo» producto». Tamhien deben vigilarse periodicamente la» practica» de lo»
empleados a lo largo del periodo de trabajo para asegurarse que no ocurra contaminacion cruzada.
Las practica» de los empleados que deben ser vigiladas incluyen: que lo» guantei »e u»en
apropiadamente; que el lavado de mano» y procedimientos de desinfecci6n»e ]leven a cabo
adecuadamente; que actividades inapropiada» corno beber, corner, y fumar no ocurran en Ja» area»
de manipulacion de alirnentos; y que los empleados que trabajan can productos crudo» no vayan
muevan el equipo a la» area» donde se manejarl lo» productos cocinado» o listos para el con»um<>,

NOTA: En conforrnidad con los reglamentos federales de HACCP de Pescad<is v
Mariscos, el seguirniento de las "practicas" de lavado de manos de los empieados se asocia con
la condicion de saneamiento clave ntimero 3 para la prevencion de la contaminacion cruzada
 Capitulo 3!. Ki seguimiento para }a "condicion" de las instalaciones de lavado de manos se
vigila bajo la condicion de saneamiento clave numero 4 para el mantenimiento del lavado de
manos, el saneamiento manual y los servicios sanitarios Capitulo 4!.

En la mayoria de los casos, no pueden vigilar»e facilmente !as practica» de lavado de mano»
en lo» hanos. Sin embargo, !as practicas de lavado de mano» y la» estaciones de lavado de mane>s en
la» area» de manipulacion o cerca de estas, o en la» de procesamiento de alimentos puedert vigilarse
vi»ualmente, El individuo que conduce la vigilancia del programa, dehe comprobar v tenor la
seguridad de que los empleados se estan lavando 1a» manos y estan siguiendo la» tecnica»
apropiada» de lavado y desinfeccion manual. La frecuencia de esta actividad de seguimiet>to va< iara
»egtjn la situacion. El lavado de manos y las practicas de desinfeccion pueden observarse y vigilar»e
mas facilmente antes de que el trabajo ernpiece, cuando lo» empleado» regresen a la manipujacion o
procesamiento de alimentos despue» de almuerzo u otro» descansos en el dia de trabajo, de»pues de
u»ar el bano o haher manejado objetos antihigienicos corno la basura. Deben reciblr esp< cial
atencion los lugares donde los empleados pueden rnoverse de la» areas crudas de manipulaci6n de
producto» a la» area» de manipulaci6n de productos cocinado» o listos para el consumo, Puede que
»ea necesario efectuar el seguimiento diario del lavado de mano» can mayor frecuenci;l en
operaciones en que se manejan o procesan alimento» cocinado» o listos para el con»umo. Lo»
supervi»ore» dehen exigir una correccion inmediata cuando se observe que los empleados no se
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lai in y de»infectan las mano» cuando es requerido o usan practicas de lavado y
desinfeccion manual iriadecuadas.

3-5. Ejemplos de Prhctices Geficientes de los Kmp&aclos:

~ Manipular el producto crudo, luego manejar el producto cocinada;

~ Trabajar cerca del o en el piso, y luego rnanejar el producto;

~ Manipular las latas de basura, y luego manipular el producto;

~ Regresar del bario sin lavarse las rnanos;

~ Pala usada para rnanejar los desechos de pisos, tambien usada para manejar el

producto;

~ Rascarse la cara, luego manejar el producto; y
~ Tocar la mani'a sucia de la uerta, lue o mane'ar el roducto.

Acciones Correctivas

La» correcciones a cualquier actividad insatisfactoria o condicion que podrian dar lugar a la
contiiminaci6n cruzada dehen hacerse en el momento adecuado para prevenir la contaminacior
potencial de los alimento» y la» superficies en contacto con los alimentos. Cuando se oh»erver.
condiciones en las area» de manipulacion de alimento» que pudieran conducir a la contaminaci6tl
cruz'ida, debe detener»e el proce»amiento o la» actividade» de manipuiacion hasta que el;iiea»c
linlpie v desinfecte y las actividades de manipulaci6n o de procesatniento de los producto» crudo» >
finalizado» esten adecijadamente separadas. Si se observa Un potencial de contaminacion cruz ida en
el alrnacenarniento, lo» producto» cocinados o listos para el consumo deben separar»e o cubrir»e de
inmcdiato, Si la contaminacion e» probable, el producto debe ser segregado y guardado hasta que»c
tome una decision en lo referente a la»eguridad de este. Basandose en este analisis, el product<
puede de»tinarse para un uso»eguro, reprocesar»e o de»cartarse»i ha ocurrido contarninaci6n.

3W. Correcciones en Relacion a Ia Conteminacion t ruzsda:

Detener las actividades, si fuera necesario, hasta que se corrija la situacion;

~ Adoptar medidas para irnpedir que la contarninacion recurra;

Evaluar la seguridad del producto y, si fuera necesario, desviarlo para el

consurno, reprocesarlo o descartarlo definitivamente; y

Documentar las correcciones que se tomaron.



Ca itulo 3. Prevencidn de la Contaminacion C ruzada

Si se observa falta de higiene de lo» empleado» o practica» indebidas de manipulacion de
alimentos, esta» falta» deben corregir»e de inmediato. En particular. cuando se obscrv;t que lo»
empleado» no sc lavan y desinfectan la» mano» cuando sc requiere, o usan practica» de lavado y
de»infeccion manual inadecuadas, la supervision debe requerir una correccion inmediata, Debe
observarse el comportarniento y el curnplimiento de las practica» e»perada», Lo» empleatlo» t'tnthien
dehen comprender por que esta» practica» podrian conducir a que los producto» que e»tan
manejando sean inseguro» y las repercusiones potenciale» que esto puede tener sobre la entpresu y sLt
trabajo, Sacar ventaja de estos mornento» en que se puede ensenar con ejemplos vivido» a lo»
empleado» pueden a menudo»er ma» eficaces que lo» programas de capacitacion formale., lo»
cualc» tambien deben utilizarse cuando los etttpleados son recien contratados y peri6dic'tmente para
a»egurarse que comprenden lo que se espera de ellos.

Registros

Lo» registro» diario» de control de saneamiento deben incluir espacio para la» observacione» s
correccione» relacionada» con cada una de la» oportunidades potenciale» de contaminactdn cruzada
que podrian ocurrir en la planta, El registro debe permitir al individuo que realiza las actividade» de
»eguitniento, notar si las condiciones son satisfactorias o insatisfactorias, cuando»e condujo el
»cguimiento y quien lo condujo. El registro dehe proveer espacio para de»crihir cualquier correccion
quc»e tome cuando se observen condiciones insatisfactorias, Aunque el formulario de re�istro
puede indicar lo» periodos predesignado» para los controle»  por ejemplo, manana y el cambio de l;t
tarde!, las inquietudes por la contaminaci6n cruzada dehen extenderse a todo el dia de trabajo, Lo»
rcgi»tro»»e nece»itan solo para el »eguimiento regularmente programado.

En el ejemplo de registro de control diario de»aneamiento �-8!, la empre»a menctonada h;t
ntodelado un formulario para verificar la» inquietude» pre y pos-operacionale» de contamin~ciott
cruzada en el alrnacenamiento y durante las practicas rutinaria» a lo largo de todo el dia de trabajo.
En contraste. alguna» compania» pueden decidir registrar los controles de almacenamiento al f'in;tl
del trabajo diario  Po»-Op! y al cornienzo del pr6ximo dia de trabajo  Pre-Op!. E»to puede parecer
redundante, pero para algunas empresas pueden ocurrir situaciones especiales o cambio» en el
almacenamiento entre los dias de trabajo. Asimismo, una empresa debe conducir un seguimicnto
mcn»ual de toda la operaci6n de procesarniento �-9! para controlar y corregir cualquiet prohlcrna
potencial de contaminacion cruzada debido a la distribucion basica de la planta  por ejetnplo, flujo
de alimentos versus transito de personal!.
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Registro de control de saneamiento rnensual

Fecha dei informe: I/zr/00 Nornbre de la firma: P ~ 8 ~~ a
PeAA«e4 y eef~

Area de saneamiento

'7ckc. A amer ~~4+~
t4@ep&ph& Ac AL ddt'~

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio, requiere correccion

Observaciones adicionales,

8~ + « '~ ~hrw zz/7/0P

Qp~aW ohu ~ perse ««e«r~e aepnecuk / ~err ce«ek cy c~aA yacc ~ «6 empca4
 /r:so/.

Firma o iniciales: FSP
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1! Calidad del agua
Fuente segura y sanitaria
 S/NS!  anual!
Ninguna conexion
cruzada en ia piomeria
dura  S/NS!

2! Condicion y Aseo de
ias Superficies en
Contacto con ios

Alimentos

Equipo de procesamiento
y utensilios en condicion
apropiada  S/NS!

3! Prevencion de la
contarninacion

cruzada

Condiciones fisicas y
disposicion del equipo de
la planta  S/NS!

Direccion de la firma: D~~~a, ~

Decisi6rt Observaciones/correcciones

+eels A eprcc q avid~ «eu ~
H cape>~  /0/1/5'9!
'7ecuad'using«a~iaet'u A u«a, Am& ck

~ e«6a ~ ck ~ ~ Pnu

8 ~ h~
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Ante cedentes

Compreosi6rt de la Cantaminaci6n Cruzada

El tipo de contaminacion cruzada implicado con mayor l'recuencia en la» enfcrmcdadc»
tran»mitida» por lo» alirnento» ocurre cuando las hacterias patogenas o los virus son transfer~do» u
los alimentos listos para el consumo los que por lo general no se cocinan antes de cornerlo». l sto e»
e»pecialmente preocupantc en relacion a lo» productos de pescado» y marisco» que har»idt
anteriormente procesados termicamente para obtener un producto final comestible  por ejemplo
camaron cocinado, entrada» preparadas, pescado ahumado, pescados y mariscos secos, en»alada» dc
pc»endo» y marisco» y producto» anilogo» al surimi!. E» tarnbien motivo de preocupacior
»ignificativa lo» pe»cado» y mariscos que»e comen»in»er previamente calentado»  por ejemplo.
moluscos y crustaceo» crudos, pescado crudo y pescado escabechado!, Las posibles consecuencia»
de que ocurran enfermedades transmitida» por los alimento» son obvias si esto» productos coni.iener
agcnte» rnicrobianos contaminante» potencialrnente patogenos.

3-$0. Pescados y mariscos cruclos o listos para el co@sumo tipicos, que
no se coeinsn arttes de comerlos:

~ Los carnarones cocinados y otros rnoluscos y crus4clos cocinados;

~ Pescados, moluscos y crustacsos ahurnados;

Pescados, moluscos y crustaceos secos, escabechados o cvrados;

~ Los prodUctos Surirni;

~ l as ertsaladas de pescados y rnariscos;

~ Entradas para calentar y servir;

~ l os moluscos y crustaceos para ser cornidos crudos; y
~ Pescado para cornerse crudo  sashirni o sushi!.

Tanto lo» empleado» corno la» superficies en contacto con lo» alimcntos»irven a menudo dc
vectore» para la tran»mi»ion de microorganismos patogeno» a los alirnento». Esto» microorgani»mo»
pueden»er introducidos en el producto desde las areas externas, los banos, las materia» prima»
contaminada». lo» de»echo» o lo» receptaculo» de de»echo», lo» piso» y otros ohjeto» antihigienico»,
Loi producto» crudo» en la planta tambien pueden servir de re»ervorio de microorgani»rno»
patogenos por lo que»e debe prestar atencion para prevenir que los productos cocinados o lo» listo~
para el con»urno»ean ctrntaminado» por lo» producto» crudo», la» superficies en contacto con !n
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alimentos usadas para los productos crudos o por lo» empleado» que manejan los productos crudos.
Tanto los empleados y el equipo que tocan los pescados y mari»cos crudos pueden tran»mitir e»to»
microorgani»mo» al producto cocinado. Finalmente, la con»truccion adecuada de Ia plania de
proce»arniento e» e»encial para que otras medidas sanitaria» tengan exito. Por ejemplo, operacione»
incompatible». corno la manipulacion de materia» prima» crudas y la manipulacion de producto»
cocinado» u otros Iisto» para el consumo dehen»epararse fi»icamente una» de otras. Lo» producio»
crud<>» y li»to» para el consumo tambien deben»eparar»e fi»icamente en la» cimara» fria» d»
almacenamiento. Debe controlarse el movimiento de los empleado» y el equipo y tambien ]os
procedimientos del uso de los bano» de botas o la obligacion de lavarse Ias mano» cuando In»
ernpleado»»e muevcn de un sector a otro de la planta.

Flujo del Producto y distribucion de la Planta

Procedimientos especiales o areas designadas para rnanejar las materia» primus, Io»
ingrediente» o Io» materiales de empaque pueden»er nece»ario» para prevenir la contaminacii'>n d»
Io» producto» finalizado». Tamhien puede»er nece»aria la»eparaci6n fi»ica de la» unidade» de
operaci6n de procesamiento. El procesamiento debe conducirse de tal manera que impida que el
producto finalizado sea contarninado por Ia» materia» prima», la maquinaria de proce»arnienti>. Io»
tran»portadores, los uten»ilio», otro equipo, la ba»ura u otro» de»echo» corno la» entrunas de los
pece», lo» espinazo» u otra» porciones inedibles de las materias primas usadas en la planta. Es critico
que los procedimientos se ejecuten en»u sitio asignado para a»egurar que lo» producto» crud<>» y
cocinado» o li»to» para el consumo»e»eparen adecuadamente durante la recepcit>n
almacenatniento asi corno durante el procesamiento, Lo» producto» crudos y listo» para el consumo
deben»epararse fisicamente en la» camara» frias u otras areas de almacenamiento, Es en general una
huena idea tener cimara» fria»»eparada» para el almacenamiento dc los producto» credo» y Io»
productos finalizado» li»to» para el con»umo, Si esto no es posible o factible, los producto» Iisto»
para el consumo deben almacenarse en un area designada en la camara fria, que e»te»eparada por
una harrera o a»uficienle distancia para que lo» producto» crudo» no puedan gotear o salpicar»<>hre
Io» producto» li»to» para el con»umo. Lo» producto» listo» para el con»umo nunca deben almacenar»e
debajo de productos crudos que pudieran gotear sobre ellos. Los ingrediente» y materiale» de
empaque tambien deben alrnacenar»e en Areas apropiada» de la planta para prevenir que It>»
produclo» crudo», la ba»ura u otro» materiale» los contaminen,
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El di»eno cuidado»o dcl flujo del producto y de las operaciones de las unidade» de prncesamiento e»
tanihien necesario para prevenir la contaminaci6n cruzada. Fn condiciones ideales !oi productoi
crudn» y loi producto» finalizado» listo» para el consumo dehen rnanejar»e en Area»»eparada» de t i
planta. La» operaciones de procesamiento deben estar disenadas de tal manera que los producto». el
equipo y el personal no»e muevan de las areas del material crudo a la» de manipUlacion de
producto» finalizados. Atenci6n especial dehe pre»tarse para controlar el movimiento del equip<i y el
per»onal de la» Area» donde»e maneja el producto crudo a la» Area» a donde»e manejan loi
productoi li»to» para el coniumo. Algunas plantas han utilizado los esquemas de codificacion de
colore» para asegurar que el equipo usado en las Area» de rnanipulaci6n de productoi crud<i». quc
p<idrian coniener agente» pat6geno», no»e use en la» Areas donde»e manejan los productoi li»toi
para el consumo. Atenci6n tambien debe prestarse al movimiento de los entpleados de un Area de i;i
planta a otra, Los tnanipuladore» de alimentos que trahajan con productos crudos pueden llevar lai
hacteria» de esto» productos en la» mano». ropa y zapatos lo que podrian contaminar las Area» dc
manipulacion de productos preparada»-para-comer. Tecnicas tales corno el requerir a lo» empleadoi
lavarse las mano», cambiarse las vestimentas exteriores, o caminar a trave» de Ios hanoi
de»infectantes de piei, cuando se mueve de las area» crudas de manipulaci6n de producto» a lai Arcai
dc manipulaci6n de producto» listos para el consumo, pueden ser muy utile» para reducir al tninim<i
el potencial de contaminacion cruzada.

Higiene de los Empleados y Practicas de Manipulacion de Alimentas

Fl factor mA» fAcil de identificar en la contaminacion cruzada es desde lejos la relacionadn
con las practicas del personal, En contraste, es tamhien el ma» dificil de controlar. Por ejemplo. el
pcr»onal a menudo puede contaminar el producto, sencillamente por tocarlo con»us man<». Lo»
guantc»»e u»an con frecuencia para evitar el contacto manual directo. pero lo» guantes pueden creat
un sentido de falsa ieguridad en lo» manipuladores de alimentos. Los guantes sucios, corno lai
mano»»ucias. tarnbien pueden contaminar los productos si no»e mantienen lirnpio». En muchoi
ca»o», el u»o de lo» guante» puede no ser practico, y deben u»arse procedimientos eficace» de lavad<>
v»uneamiento manual. Aun cuando se usen lo» guante», las manos deben lavarse y desinfectarse;i
l'ondo antes de cubrirlas.
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Las BPF actuales requieren que toda» las persona» que trabajen en contacto direcio con
alimentos. superficies en contacto con lo» alimento» y materiale» para el enva»e de alimento»»e
aju»ten en un grado nece»ario a la» practica» higienica» para proteger los alimento» contra la
contaminacion durante el trabajo activo. Los metodos para mantener el a»co incluyen, pero iio se
hmitan a:

l. El lavado a fondo de las manos  y desinfecci6n si fuera necesario para eliminar microcrgani»mo»
indeseables! en una in»talacion designada para el lavado de mano» antes de comenzar cl trabajo.
de»pue» de cada au»cncia de la e»taci6n de trabaj<i y en cualquier otro mome»to cua»d,> la»
mano» puedan haber»c ensuciado o contarninado,

Remover toda» la» joya» no a»egurada» y otro» objeto» que quiza puedan caer en lo» aliment<>». el
equipo o lo» contenedores, y quitarse la» joyas de las manos que no pueden ser de»infectadas
adecuadamente durante los periodos en los cuales lo» alimentos se manipulan con la» mano». Si
tale» joyas manuale» no pudieran quitar»e, podrian cubrirse con un material que t ueda
mantenerse intacto, limpio y»anitario y que proteja eficazmente contra la contami»aciori por
c»to» objetos. a los alimentos las superficies en contacto con los alimentos, o lo» materiale» para
el envasando de alimentos.

3. El u»o, donde»ea necesario y de manera eficaz de, redes para el pelo, cintas, gorros. cubiertas de
la barba, u otras sujeciones eficaces de pelo. El pelo en los alimentos puede ser una fuenie de
contaminacion tanto microbiol6gica corno fisica. Los inanipuladores de alimento» debe»»ei
ohligado» a mantener limpio el cabello y a usar»ujetadores o protectores del cabello y/o de l'i
barba en todo mome»to en las areas de manipulaci6» de alimentos.

4. La» bota» pueden tran»ferir los contaminantes a la» manos de los trabajadores cuando se vi»ten o
pueden llevar lo» contaminantes a las areas de procesamiento. Una situacion ideal »eria que lo»
empleados de la planta se cambien de calzado ante» de comenzar el trabajo. En alguna» pl inta»,
lo» empleado» usan el mi»ino calzado dentro y fuera del ambiente de la planta. Bajo tal »ituacion
lo» procesadore» que elaboran productos cocinados deben tomar las medida» I>rever<tiva»
necesarias y hacer cumplir el uso de los bano» de pie» que contienen desinfeclante». Cuando l'i
planta tiene vi»itante», e»to» tambien deben adherir»e a lo» mismo» procedimientos de control. A
menudo esto puede realizarse u»ando botas desechables de algodon o calzado de caucho. En tale»
situaciones el visitante no tiene que caminar a trave» del bano de pie»,

5. Comer a!imento», ma»car chicle, consumir bebida», o el co»»umo del tabaco»o debe ocurrir en
riinguna area donde puedan haber alimento» expue»to» o donde se lava el equipo o lo» uten»ilio».
La» per»ona»»ana» alojan con frecuencia agente» pat6geno» en la boca y via» re»piratoria»,
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Cuando»e ejecutan actividade» camo comer, heber o fumar que envuelven un contacto de 1'r
mano a la boca, lo» agentes patogenos pueden»er transferidos desde la boca a las mano» dc
emplcados y luego a los producto» alimenticios que manejan, Esta» actividade» no dehen ocurrii
en las areas de manipulacion de alimento», y la» mano» deben lavar»e cuando los empleado»
regre»en a la» area» de trahajo de»pue» de ocuparse de estas actividades.

6. Lmplementar cualquier otra precaucion necesaria para proteger contra la contaminaci6n dc lo»
aiimento», la»»uperficie» en contacto con lo» alimento» o los rnateriale» que enva»an «linienlo»
con microorgani»mo» o»ustancias extrana» incluyendo. pero no limitado a, la transpiracion, e
pelo. los cosmeticos, el tabaco, los productos quimicos y las medicinas aplicada» a la piel.

Estabiecimiento de Un programa eficaz de lavado de manos

La capacitacion para el lavado de manos es una parte esencial de un programa dc
saneamiento. Las plantas de procesamiento de pescados y mariscos deben manejar una fuerza
grande de trabajo mas la que maneja directamente el producto finalizado y las superficies er.
contacto con los alimentos. Lamentablemente, toma solo unos pocos empleados no adiestrados c
poco cooperativos que manejan el producto finalizado de pescados y mariscos para crear ur
problema de contaminacion de saneamiento.

La importancia del lavado de mano» no e» plenarnente apreciada por la mayoria dc lo»
cmpkado». Lo» dato» indican que un ndrnero significativo de manipuladore» de alimento» no»e lav;i
las mano» o no usan las tecnicas adecuadas. Despue» de todo, la» bacterias y otros contaminante» ni>
son vi»ibles. Lamentablernente, cuando un empleado no adie»trado no ve lo» contaminante» en»u»
minn», puede»uponer no hay ninguna nece»idad de lavarselas. En general, los supervisores nii
pueden determinar la condici6n de las manos de empleados mediante la inspecci6n visual. Lo»
procedimientos sisteniaticos y un calendario rutinario de lavado de manes»on e»enciale» para el
control de la propagaci6n de lo» contarninante» de las mano» de los empleado» a los alimento»,

Muchos ernpleados no comprenden la seriedad de la funci6n que»u» mano» juegan cn 1;l
contaminaci6n cruzada. o»ea, tocando un objeto o sustancia insalubre y luego el product !
alimenlicio. Para tener un programa eficaz del lavado de manos. los empleados deben captar 1a
importancia de mantenerse ellos mismo» limpio». Por ejemplo, un empleado puede pen»;ir quc
pnrque las manos se lavan y desinfectan hahitualmente e»e producto alimentario puede manejar»c
con»eguridad. Sin embargo, si e»tc mi»mo empleado esta tocando habitualmente la ropa»@cia o
contaminada, el cabello o la cara y otras partes corporales, se e»ta produciendo una contaminacioii
c ru z ad a.

I..os procedimiento» de lavado de mano» dehen formar parte de un prograrna continuo de
capacitacion. Esto es e»pecialmente valido para lo» empleado» nuevo». Lo»»upervi»ore» deheii
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di»cutir los requi»ito» de la empre»a ante» de que el empleado sea asignado a un lugar determinado
de trabajo y mantener ademas. un registro de lo» punto» tratados. El apartado 3-21 provee un
1'ormulario ilustrativo que podrta u»arse para la capacitaci6n inicial de los empleado» durante el
proce»o de la entrevi»ta.

Corno Lavar las Manos

La finalidad primaria del lavado de mano» e» eliminar los contaminante» no de»endo»,
microbiologico» y otros. Es realmente notable la capacidad y la destreza de las mano» del emp]eado
para manipular los objetos que retnueven de las conchas. la» parte» come»tible» de lo» mttri»co~. lo»
exoe»queleto», y lo» hue»o» de 1o» pe»cado». Sin embargo, a medida que»e ensucian, las rnistna»
caracteristica» que hacen de la» mano» herramientas utiles, tambien pueden interferir con la limniez t
y desinfeccion de elias. Por ejemplo. todas las mano» tienen arrugas, resquicios, una», ctc. Lo»
hrazo» pueden tener pelos y pueden sudar. E» importante lavar y de»infectar toda» e»ta» area» para
remover el material acutnulado.

Para facilitar el lavado y desinfeccion adecuada de las mano», quite la» joyas y otro» ohjeto» que
c»conden y protegen la»uciedad y las bacteria». En general, los anillos de boda  »in piedra»
precio»as!»on aceptable» y pueden quedar en el dedo. Lo» reloje», los brazaletes y otros ornamento»
de brazos y munecas no son aceptables, Las una» deben recortar»e y limarse, La» mano» no deben
tener infecciones. heridas o inflamacione» ya que el lavado de mano» no eliminara la» bacteria»
patogena» a»ociada» con esta» condicione». Es importante recalcar a lo» empleado» que»olo
»umergiendo la» mano» en una soluci6n desinfectante liberara adecuadamente el microorgani»rno
patogeno de las manos. Las suciedades, corno la» gra»a», el petr61eo y otro» materiale» den»o» y
dificile» de eliminar, protegen a lo» microorganismos de lo» agentes de»infectante».

El c6digo Alimentario del Servicio de Salud Publica de los Estados Unido» e» una publicaci6n
util para los proce»adore» de ali men to»   ver Fuente» para Informaci6n Adicional !, P rovee
recontendacione» s6lida» para la produccion sanitaria de los alimentos y los productos aliment3rio»,
incluida» las recomendaciones sobre el lavado de las manos. El terna ma» actual del C6digo
Alimentario especifica que "...to» empleado» limpiaran sus tnanos y la» porcione» expue»ta» de lo»
brazos con un compue»to de limpieza en un lavatorio... frotando con vigor las superficies jabottada»
de la» mano» y brazos por un minimo 20 segundo y enjuagando a fondo con agua llmpia. Lo»
empleado» prestaran especial atencion a las areas debajo de la» una» y entre lo» dedos".
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E'.n general, e1 primer paso para el lavado de manos de las mano» es mojar a fondo la» parte
expue»tas de los hrazo» y manos  incluido e1 reverso de la» mano»! con agua tibia, El agua tibia e»
e»uncial en lo» bueno» procedimientos de lavado de mano». Ablanda algunu»»uciedades y facilita la
emul»ificacion de la mugre con el compuesto de limpiado, El C6digo Alimentario requiere que el
agua tenga una temperatura de al menos 43'C �10'F! para e»ta finalidad.

TJ»c ha»tantc jabon y frote con vigor la» mano» junta» para producir una e»puma ahundante. Fl
jahon 1iquido en un dispen»ador es probablemente la manera menos complicada de distribuir el jabon
»obre la» mano». Hay mucho» tipos de jabones y detergente» disponibles para el lavado de mano».
Lo» proce»adore» dehen tener 1a»eguridad de que lo» jahone» y lo» detergentes concebido» para la
instalaciones de lavado de manos sean especificamente para las mano». Alguno» detergente:
concchido» para 1a limpieza del equipo quiza no sean apropiados para la» mano». Un buen jaho»
h i»ico c» adecuado para la mayoria de las operacione».

Muchas companias de proce»amiento de alimento» usan jabones y detergentes antimicrohiano»,
Lo» e»tudio» han revelado que los jabones antimicrobianos no son mas eficace» que los jahonei
regu1are» para remover lo» microorgani»rno» no de»eados de la» mano» y h>» hrazo». Atencinn dehe
prc»tar»c»i un jabon antimicrobiano es usado habitualmente corno parte del programa de lavado dc
mano» de una empresa. E» posible que el uso indebido o abuso de algunos de estos jahone» pueda
cau»ar irritacione» de 1 > piel.

Los»upervisores deben demostrar y hacer que lo» empleados practiquen lo» procedimiento» dc
j thi>n rrse y»entir la temperatura adecuada de1 agua. Ademas, mediante la practica. los empleado»
dchen poder determinar el rnomento adecuado del lavado, Recuerde, jabonar y frotar durante 2 I
segundo», seguido de un enjuague minucioso con agua limpia es el minimo requerido. L »
empleados pueden tener que fregar por mas tiempo segun la»uciedad acumulada o la contaminacio»
dc la» mano». Hecho adecuadamente, el lavado de mano» quitari la rnayoria de lo» microorgani»IT!r»
que eau»an preocupacion,

Toalla» de papel limpias, de»echable», deben e»tar di»ponibles para»ecar a fondo la» mano»
despue» de lavat»e. El secado indebido de la» mano» podria crear problerna» de contaminaci6n
cruzada. Por ejemplo, las manos adecuadamente limpias y secadas con toallas sucias o contantinadai
anularian el esfuerzo mejor concehido de lavado de manos.

Corno Desinfectar las Manes

Cuando sea nece»ario. la de»infeccion de la» mano» dehe»eguir de inrnediato al lavado dc
mano». Las mano» deben sumergir»e en una solucion de»infectante para de»truir cualquier
microorgani»mo restante. Las soluciones de desinfeccion manual deben ser inocua» para el individuo
y no dehen plantear un problema de contarninacion para el producto alimentario. Hay nun>ero»n»
tipos de»olucione» de desinfectante» manuale» comercialmente disponih1e». La mayoria u»an el
cloro o el yodo corno el principio activo. El Codigo Alimentario provee algunas norma» para uiar la.
»olucione» de»infectantes de las mano». Los agentes desinfectante» se reglamentan y dehen usar»e
»egun las regulacione» y la» recornendacione» del fabricante. Tipicamente, lo» desinlectantei
manuales estan compuestos de cornpuestos de cloro o compuesto» de yodo concebidos para e»a
finalidad. Segun el Codigo Alimentario, una solucion quimica de desinfectante manual usada para
innter»ir>n de ]a» mano» debe mantenerse limpia y a una concentracion equivalente de al meno» 10 l
ppm de cloro, Esto» intner»ore» de mano» pueden»er e»cudillas individuale» en la» e»tacit»>e» dc
1rahajo o grifo» proximo» a estas rnisma», Ya que algunos agentes desinfectantes se disipan con e1
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tran»cur»o del tiempo, deben vigi!ar»e a menudo para asegurar que tienen la potenci,t adec iada.
Recuerde que las solucione» desinfectante» concentradas son consideras sustancias t6xica» y cehen
almacenar»e adecuadamente.

CUando Lavarse y Desinfectarse las Manos

Una parte e»encial de un programa eficaz de lavado de mano» es saber cuando lavar»e i
de»inl'ectar»e. No es»uficiente dar instrucciones a los empleados de que»e laven cuando la» mano»
e»ten»ucia». Hay momentos especificos para lavar»e, El Codigo Alimentario da el »iguicntc
c,tlendario para que Io» empleado»»e laven lo» hrazo» y mano»:

3-!9. Cuando lavar los brazos y manos:

~ Despues de tocar partes desnudas del cuerpo humano diferentes de Ias manos

limp!as y Ias porciones expuestas limpias de Ios brazos;

Despues de usar Ios banas;

~ Despubs de! toser, estornudar, usando un panuelo o panuelo desechable, fumar,

corner, o beber;

~ Despues de Ia manipulac!bn del equ!po o utenslllos ensuciados; y
~ Durante Ia prepsracion del al!rnento, tan frecuente camo sea necesar!o para quitsr

Ia mtjgre y Ia contaminacihn y para prevenir Is contaminacion cruzada al cambiar
de tareas.

La Funcion de la Gerencia en la Higiene de los Ernp!eados

La Gerencia tambien debe desernpenar una funcion para ayudar a lo» empleado»; que
prevengan la contaminacion cruzada. La Gerencia debe proporcionar un»i»terna clar.> de
c<>mprension de la» practica» de higiene personal y la» politica» de la empre»a en lo referente a la»
enfermedade» y otra»»ituacione» sanitarias corno !as heridas infectadas que podria contaminar lo»
producto».  Refierase al capitulo 7 para una informaci6n completa»ohre la admini»trucinn de la
»ituacion sanitaria de lo» emp!eados.! Dehe de»arrollar»e una politica que le cnnfirme ~ lo»
empleados que no perderan»u trahajo si informan que tienen un prob!ema de»a!ud o una
enfermedad tran»mi»ihle. Se recomienda colocar un cartel para los empleados en las area» de trahaji>
que de»criba la» huena» practica» de higiene per»onal y de»alud. Lt>» programa» de c tpacitacion
di»enados para ayudar a los empleados comprenden exactamente lo que»e espera de e!�» y por quc
e» importante que dehan utilizar»e. La Gerencia dehe recalcar continuamente cuin importante e»
para Io» empleado» rnantener un alto nivel de higiene y»a!ud y dehe»ervir de ejemplo pa> a prac icar
hahito» aceptable» de trabajo e higiene. La Gerencia debe tambien adoptar Ias medida» nece»aria»
para asegurar que los visitantes sean obligados a seguir las mi»rnas practica» higiettica» que Io»
empleados e irnplantar politica» que eviten el personal no autorizado en la» korea» de manipu!aciiin de
alimento». Lo»»upervi»ore» dehen utilizar la capacitacion individual cuando»e corrijan la» practica»
de lo» ernpleado», para asegurar que entiendan claramente por que esas practica» o compc rtamientn»
»on exigido» y por que aquellas practica»»on importante» para Ia empre»a y la»eguridad de Io»
producto» que ello» producen. La Gerencia tamhien dehe a»umir !u respon»abilidad de pr.>veer
in»talaciones adecuadamente ubicada» y mantenida» y el equipo que le» permita a lo» emph:ado»
hacer»e participes de Ios requisito» de higiene personal, incluyendo:

3-3 5



Curso Sobre Alianza de HACCP de Pescados Mariscos

a! Ve»tuario» o locales de cambio de ropa adecuado» y adecuadamente rnantenido»,
h! Servicios de la lavanderia y/o servicio» de uniforme»»egun»ea nece»ario,
c! Area» de»ignada» para lo» recreo», donde»e le» permita a lo» empleado» comer y heher.
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3-21. Formulario de orientaci6n de Ios empleados sobre el requisito de lavado y
desinfeccion de las manos.

CAPAClTACi N DE LOS EMPLEADOS
LAVADO Y DESfNFECCIGN OE LAS IIANOS

Preparacion de [as manes:
No se permiten joyas  a excepcion de un anillo de bodas!. Esto incluye relojes y
brazaletes;
Las unas se recortaran y se hmarin en cada limpieza; y
Las rnanos y brazos deben estar libres de infecciones y heridas

C6mo lavarse tas manas:

Use abundante jabon Iiquido del dispensador;
Use agua tibia;
Use jabon con bastante espuma y refriegue vigorosamente los brazos y las
manos durante 20 segundos,
Enjuague a fonda las ma@os y brazos con agua Iimpia y caliente �10F!;
Use grifos operados con el pie para prevenir recontaminacion de Ias manos;
Seque las manos a fondo y elimine adecuadamente las toallas de papel;
Sumerja las manos en una solucion desinfectante; y
No toque objetos insalubres.

Cuando navar !as manas.

Lavese Ias manos habitualmente:

Oespues de tocar partes desnudas del cuerpo;
Oespues de usar los banos y el inodoro;
Despues de toser, estornudar, usando un panuelo de tejido o desechable;
Oespues de Ia manipulacion del equipo o utensilios sucios;
lnmediatamente antes de iniciar la preparacihn de a!imentos;
Ourante la preparaci6n de alimentos con suficiente frecuencia para eliminar la
suciedad y la contaminacion; y
Otras actividades que puedan requerirlo.

He discutido y comprendido los puntos e instrucciones anteriores relacionadas al
lavado de manos y a! uso de los inodoros en este establecimiento.

Empleado
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3-22.

Quia de Conkr4 de Saneamiento
Condicion Clave de la FOA
No. 3

Lavado de manosFecha de entrada:

In uietud: Procedimientos adecuados de lavado de manos

Ejemplos:
Los empleados no se lavan y desinfectan las manas antes de trabajar o segun sea necesario
periodicamente durante el dia de trabajo. Los empleados no se lavan y desinfectan las manos
despues de trabajar con productos crudos antes de trabajar con productos listos para el
con sumo.

Controles y seguimiento:
Observar las practicas de lavado y desinfeccion de }as manos de los empleados en las
estaciones de lavado de manos en las areas de manipulacion o procesamiento de alimentos.
Frecuencia: Dfarlo, a la lniciacion y despues de cada interrupcfon.

Correcciones recomendadas:
Exigir de inmediato a los empleados que se vuelvan a lavar y desinfecten las rnanos cuando se
observen practicas indebidas de lavado de manos. Evalue la situacion para determinar si pueden
haber estado contaminados los productos, Provea letreros colocados en lugares claves que
recuerden a los empleados los procedimientos adecuados. Realice la capacitacion individual
se un conven a, si a el calendario de ro ramas de ca acitacion se un sea necesario.
Beg istros:
Registro diario de control de saneamiento
Registros de capacitacion de los empleados
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Conducir capacitacion periodica sobre el lavado y desinfeccion manual para todos los empleados
y reforzarlo con avisos recordatorios destacados colocados en las areas de trabajo. Frecuencia:
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3-23.

Guia de Control de $anearniento

Contaminacion cruzada Gondicion Clave de la FDA
No. 3

Fecha de entrada:

In uietud: Prevenir la contaminacion cruzada or el ersonal de la lanta

Ejemplos:
No se estan siguiendo las exigencias de higiene personal. Se observa que los empleados que
trabajan en las areas de manipulacion de alimentos usan joyas inapropiadas,eo usan los
protectores apropiados de cabello o de barba, o no estan usando la ropa o los zapatos
apropiados y/o limpios. Practicas de los empleados que incluyen el contacto de mano-a-boca
coma comer, beber y fumar se observan en las areas de manipuiacion de productos de la planta
Los empleados estan usando practicas inadmrsibles de manipulacion de alimentos que podrian
contaminar los productos, tales corno tocar los alimentos listos para e! consumo con sus manos
sin guantes o regresando los productos listos para el consumo que han caido al piso a las lfneas
de roduccion.

Controles y seguimiento:
Controiar las practicas de higiene personal de los empleados incluyendo el uso de ropa limpia
aceptable, delantales y otras vestimentas de trabajo. Frecuencia: Diario, despues de cada
interrupcion.

Controlar los habitos personales de ios empleados para asegurar que comer, beber, fumar u
otras actividades que incluyen el contacto de mano-a-boca no se conducen en las Areas de
manipulacion de alimentos. Frecuencia: Diario, entre cada interrupcion.

Controle las practicas de manipulaci6n de alimentos de los empleados y asegurese que no hay
ningun contacto manual directo con los alimentos cocinados o listos para el consumo.
Frecuencla: Diario, entre cade interrupcion.

Vigilar los movimientos de los empleados desde las areas de producto crudo a las de
manipulacion de productos preparadas-para-corner para asegurarse de que medidas tales corno
el lavado de manos adecuado y otras camo el uso de los banos de pies esten siendo seguidas
adecuadamente para prevenir la contaminacion cruzada. Frecuencia: Diario, despues de cada
interru ion.

Registros:
Registro diario de control de saneamiento
Hegistros de Capacitacion de Empleados y/o acuerdos Previos al Empleo
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Correcciones recamendadas:
1. Exija a los empleados que corrijan de inrnediato las desviaciones de las practicas esperadas
de higiene personal. Pidales a los empleados que revisen las politicas de higiene personal de la
empresa. Proveer adiestramiento. 2, Exigir a los empleados que de inmediato dejen de fumar,
beber, o corner en las areas de manipulacion de alimentos. Informar a los empleados donde y
cuando estas actividades se permiten e impartir la capacitacion necesaria para reforzar el
concepto de camo este comportamiento puede contaminar los alimentos. 3. Corregir de
inmediato a los empleados que son observados usando practicas deficientes de manipulacion de
alimentos. Provea instrucciones y capacitacion en el lugar si fuera necesario. Si la contaminacion
es probable, segregue el producto y evalue su seguridad. 4, Exigirle a cualquier empleado que
vaya de las areas de manipulacion de productos crudos a las areas de manipulacion de
productos finalizados que se lave las manos antes de manejar los productos listos para el
consumo. Qtorgue instrucciones o capacitacian tanto corno sea necesario cuando acurran los
~ncidentes.



Ca itulo 3. Prevencion de la Contarninacion Ciuzada

3-24.

Quia de Control de Saneamienta
Condicion Clave de ia FDA bio. 3Contarninacion cruzadaFecha de entrada

In uietud: Prevenir la contaminacion cruzada or los rocedimientos de procesamiento maneio

Ejemplos:
1. Una cinta transportadora usada para envasar los filetes crudos de pescado no se ha limpiado ni
desinfectado antes de que los empleados comiencen el empaque de anguilas ahumadas y surimi. 2, las
almeias y las ostras crudas se almacenan en ia camara fria bajo un anaquel que contiene cajas de pescado
crudo en hielo. 3, Pedidos de clientes que incluyen alimentos listos para el consurno corno pescado
ahurnado, camarones cocinados y aimejas y ostras crudas ordenados para su envio en la rnisma mesa
donde se filetean los pescados crudos.
4, Los carros manuales usados para descargar las cajas de pescado crudo de los carniones de entrega a
!as camaras frias de almacenamiento se usan luego para transferir las bandejas de anguilas ahumadas y
pescado salado a las camaras frias de almacenamiento de productos finalizados. 5, Paletas de cajas a ser
usadas en el empaque de los paquetes de venta al por menor de camaron y sunmi coc~nado se almacenan
en el iso del area de fileteo de eces de la lanta.
Controles y seguirniento:
1. El equipo estacionario corno las cintas transportadoras se lirnpia y desinfecta despues de usarse para los
productos crudos y antes de que se use para los productos listos para el consumo. Frecuencia: Diario,
cada 4 horas,
2. Deben vigilarse continuamente las camaras frias de almacenamiento de productos para asegurarse que
los productos crudos y listos para el consumo se airnacenan por separado o cuando se almacenen juntos
esten separados fisicamente por suficiente espacio para prevenir el goteo o salpicadura de los producios
crudos sabre los productos listos para el consumo. Frecuencla: Diario, cada 4 horas y PosOp.
3. La manipulaci6n de alimentos y las actividades de procesamiento deben vigilarse rutinariamente para
asegurar que los alimentos crudos y listos para el consurno se manejan yto procesan en areas designadas,
separadas adecuadamente, para prevenir la contaminacion cruzada. Frecuencia: Diario, cade 4 horas y
revision semianual para las operaciones de la planta.
4. Debe controlarse el movimiento del equipo de las areas de manipulacion de productos crudos a las Areas
de manipulacion de productos preparadas-para-comer. En condiciones ideales el equipo no debe moverse
de un area a otra o al menos debe limpiarse y desinfectarse antes de usarlo para los productos iistos para
el consumo. Frecuencia: Diario, cada 4 horas y el una revfsi6rt semlanual para las operaclones de la
planta.
5. Los materiales de empaque de productos usados para los productos listos para el consumo deben
almacenarse en las areas designadas donde no esten expuesto a ia contaminacion por los productos
crudos u otros contaminantes encontrados en o fuera de la lanta.
Correcciones recomendadas:
1. Asegurase que este equipo se limpie y desinfecte adecuadamente despues de ser usado para los

productos crudos y antes de que este sea usado para los productos hstos para ei consumo. Descarte
los productos que tienen probabilidad de haber estado contaminados y adiestre a los ernpleados segun
sea necesario.

2. Mover los productos iistos para el consumo en el area designada de la camara fria y separarlos
fisicamente mediante una barrera o suficiente espacio para asegurar que los productos crudos no
goteen o salpiquen sobre los productos listos para el consumo. Descarte los productos que tengan
probabilidad de haber sido contaminados y provea instruccion o capacitacion a los empleados segun
sea necesario.

3. Separar fisicamente la manipulacion de alimentos o las operaciones de procesamiento para los
productos crudos de los productos listos para el consumo, Descarte los productos que tienen
probabilidad de haber sido contaminados, y provea instrucciones y/o capacitacion a los empleados
segun sea necesario para asegurar que estas practicas no recurran.

4. Limpiar y desinfectar adecuadamente las superficies de trabajo e instruir a los empleados que el equipo
debe limpiarse y desinfectarse antes de moverlo de un area a otra. Descarte los productos que tienen
probabilidades de haberse contaminado.

5. Descarte, reacondicione o desvie el material de empaque o los ingredientes contaminados para un iso
ace table. Ase ure ue ha a areas adecuadas de almacenamiento ara estos matenales.
Registros:
Registro diario de control de saneamiento
Registros de capacttacion de los empleados
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Monitor eo

Las instalacione» de lavado de manos en los banos y las estacione» de lavado de mano» en la»
korea» de manipulaci6n y procesamiento dc alimentos dcben revi»arse por lo menos una vez por dia
para asegurar»e de que e»tan limpios, funcionando adecuadantente y que tengan lo»»uministro»
necesario» incluidos el agua caliente. el jabon. la» toalla» de papel desechables y un rcccptactdo dc
ba»ura. Mas de un control diario puede rcquerirse para cierta» operacione» de alimento». E] tipo y l;l
lrcctlencia de lo» controle» periodico» dependerin del producto alimenticio y de los metodos de
procesamIento, Por ejemplo, el registro diario de control de saneamiento  Formulario 4-6! incluy»
controles cada 4 hora» para la concentracion adecuada de desinfectante en las estacione» dc
de»infecci6n manual o Iavatorio» de inmersi6n usados por los empleado» del procesamiento dc
;lliluento» li»to» -para-comer  Linea 2!. La concentracion de desinfectante manual en la» e»tacionei
dc inmer»ion manual debe comprobar»e con tira» de prueba apropiadas cuando son prcparado» y coll
la frecuencia necesaria»egun cl desinfectante y la frecuencia de u»o. Un control diario Pre-Op par;l
et lavado de mano» y las e»tacione» dc desinfecci6n es suficiente para los empleados que trabajan e»
el area de los pescado» y mariscos crudos. a-ser-cocinados  Linea 1!.

Controle» similares para la condicion y la funcionalidad de lo» servicio» sanitarios debe»
ctectuar»e por lo menos una vez por dia. Un control Pre-Op»eria el mejor momento para comprobar
y asegurarse que los servicio» sanitarios esten funcionando siempre en forma adecuada para I<»
empieado», ante» dc y durante el dia de trabajo. Lo»»ervicio» sanitario» deben estar»iempre
funcionando bien y deben ser limpiados rutinariamente para evitar una contaminaci6n seria.

 omo parte de la lista de verificaci6n diaria del SSOP, cada inodoro debe hacer»e luncionar
y debe ser examinado para comprobar que funciona adecuadamente, Un flujo negativo o un inodoro
bloqueado puede transmitir la contaminacion fecal a toda la planta.

Las condicione» inadecuada» de esto» podrian contribuir a una posible contaminaciolt
cruzada para los pescados y mariscos listos-para-comer y crudo» a-ser-cocinados.

VOTA: Kn confornndad con los reglarnentos federales del HACCP de Pescados y Mariscos, el
seguirniento de las "practicas" de lavado de mano» de los entpleados se asocia con la condicion
clave ¹3 de sarteamiento para la prevencion de la contaminacion crttzada  Capitttlo 3!. f.'I
seguitniento para la "condicion" de las instalaciones de lavado de rnanos se vigila bajo la
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condicion clave de saneamiento ¹ 4 para el mantenimiento del lavado de manos, el saneamiento
manual y los servicios sanitarios  Chapter 4!.

~. Acciones Correctisras:

~ Reparar o reponer los suministros en los inodoros y las estaciones del lavado de

Nanos;

~ Descartar y preparer nuevas soluciones de desinfectante manual si la

concentracion es incorrecta;
Reparar los inodoros que funciortan indebidamente.

Acciones Correctivas

Cuando el seguirniento de la» instalaciones del lavado de manas e inodoros indica que lo»
»uministro» faltan o no estan funcionando adecuadamente, el problerna debe corregirse d» inme3iatt!
reparando el equipo roto o renovando lo» suministros. Cuando se observen concentracione»
inadecuadas de de»in fectante manual debe proveerse un nuevo inmersor manu;tl cori la»
concentraciones adecuadas y debe obligar»e a Ios ernpleado» a relavar y desinfectar su» mano»»i
fLtera nece»ario. Un individuo respon»able y versado dehe evaluar la»ituaci6n para detertninar si se
ha contarninado algun producto. En este caso, los productos afectados deben segregarse e»tar y»er
reprocesado», desviados hacia un uso seguro, o descartados. La supervi»ion dehe aprovechar e»te
"momento de en»enanza' para explicar por que y c6mo mantener las concentraciones adecuada» d»
de»infec tante.

Registros

4-5. Aegistros para ls Condlcion de laa Instalaolones pars Umpiar y Deslnfectar
tas INanos, y los !nodoros:

La condici6n y la tjbicaciort de las estaciones de lavado de rnanos y los servicios

sanitarios;

~ La condiclon y dispanlbilidad de estaciones de desinfectantes de manos, lavatorios

o inmersores;

La concentracibn de los desinfectantes de mares; y
~ Las correcciones tomadas cuando se observan condiciones insatisfactorias.

Un Registro Diario de Control de Saneamiento 1 Forrnulario 4-6! o diario dehe incl uir c»pacio
para registrar la» ob»ervaciones que indican que las condicione» de la instalacion»e veril tean
periodicatnente durante el dia. Lo» regi»tro» deben identificar donde y cuando se hizo cada
observacion, si las condiciones observadas fueron satisfactorias o insatisfactoria», la concentracion
real ob»ervada de cualquier desinfectante, cualquier correcci6n necesaria, y por quien y cuando tue
hecha ia ohservaci6n. El mandato federal de HACCP recalca la necesidad de registros 'po»itivo: ' o
medida» reale» corno la concentraci6n de los desinfectantes rnanuales.
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RKGISTRO DIARIO DE CONTROL DE.SANEAMIENTO4-6.

Nombre de la firma: ~~ p~~ Ir ~
Direccion de la firma: Z~p

Li'nea t: Pescados y mariscos crudos  no preparados-para-comer!
Li'nea 2: Preparados-para comer

AREA DE SANEAMIENTO
Y META

OBSERVACIONES
Y

COR R ECCI ONES

PREOP
HORA:

7.SSQ

INICIO
HORA:

4
HORAS

8
HORAS

NrZ6 2

POSOP

1 : 10 Q 1Z:15

1! Seguridad del agua
 Ver el registro de control de
saneamiento mensual!
Retrosifonaje-rnangueras  S/NS!

2! Condicibn y Aseo de las
superficies en contacto con los
alimentos
 Ver el registro de control de
sanearniento inensual!
~ Equipo limpib y desinfectado

Linea t;  S/NS!
~ Linea 2:  S/NS!

Potencia dal desinfectante

Tipo de desinfectante; ~
Concentracion: 1M-8% ~

~ Linea I:  ppm!
Linea 2:  ppm!

~ Guantes y delantales limpios
y en buena reparacion

Linea 1:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

a. 1M~

Ared/

5'c ~~¹¹ 10

 S;So+!

3! Prevencion de la contarninacion
ciuzada

 Ver el registro de control de
sanearniento mensual!
~ Mares, los guantes, el equipo y

los utensilias lavados/

desinfectados despubs det
contacto con objetos insalubres
 S/NS!

~ Empleados que trabajaban en
los productos crudos, el lavado
y desinfecabn manos/
guantes/vestimentas antes de
que el bsbajo con productos
cocinados  S/NS!

~ Productos cocinados no

envasados separados de los
productos crudos  S/NS!

A¹»¹ tr¹e ~ 1»»
~r¹ztrIw ¹»a¹ ~

~ A egad¹»e¹sga

¹/~scour»r ~

~ eA'»r»»re&

»»r~¹» c» cajsd.

5'1 ~

~Hie& y



4-6.  Continuacion!

Registro Diario de Control de Sarfeamiertto  pigina 2!

AREA DE SANEAHIIENTO
v h/IETA

PREOP
HORA:

OBSERVACIONES
Y
CORRECCIONES

POSOIINICIO
HORA:

4
HORAS

8
HORAS

12:15 4:26 P7I35 A 8:10 A 6:00 P

4! Mantenimiento del l avado de
Manos, Desinfeccion de Manos y
servicios sanitarios
~ Estaciones adecuadas de

lavadO y deSInfecclon de
manos
~ Estacion del lavado de

manos
Linea 1:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

~ Estacion desinfeccion de

rnanos

Tipo de desinfectante. Q~
Concentracion: /2,5-25 ~

Linea 2:  ppm!
~ Inodoros limpios,

funcionando adecuadamente, y
provistos adecuadamente
S/NS

eeaadom u~aa

~ A jcnk» c»

5! Proteccion de los adutterantes y
6! EtiqtIetadO, alrnaCenamiento y

tlso de lOS COmpueatOS tdxiCOS
~ Producto protegido de

contaminacion  8/NS!
~ Compuestos de limpieza,

lubricantes y plagLiicidas
rotulados y almacenados
adecuadarnente  S/NS!

7! Situacion sanitaria de los
empleados

~ Los empieados
no muestran

SIQAOS Cle
probiemas
rnhdtcos  S/NSj
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Curso Sabre Aliar>za de HACCP de Pescados Mariscos

Antecedentes

Planificacion cuidadosa se requiere en la provision y equiparniento de las instalaciones de
lavado de mano» y servicios sanitarios. Los gerentes de la planta dehen con»iderar tanto»u uhicacion
cr>mr> el numero. El C<>digo Alimentario  U.S. Food Code! es una referencia exceiente p«ra ]ai
con»idcraciones b«sicas. Ademas, los reglamento» locales y e»tatales pueden requerir el
e»tahlecimiento dei lavado de manos y los servicios sanitario» en uhicaciones especifica» ha»ada» ci>
el numero de empleado», En general, ia» instalacione» del lavado dc mano» est«n ubicada» <> en la
hahitacihn del inodoro o inmediatamente fuera de la» puerta» de acce»o a las areas de t>'abajc.
Aiguno» cmpleadores requieren que los empleado» no solo se laven las mano» en la»ala de bani>
de»pue» de ir al inodoro sino quc ademas se las laven nuevamente en un vertedero de»ignado para «l
iavado de mano» en ia»ala de proce»arniento. E»te procedimiento de doble lavado da un mayor
control »obre el potencial de coniaminacion cruzada fecal y brinda una oportunidad al empleador
para ohservar y vigilar el lavado de manos despues de utilizar el inodoro. E»to e» sum rmentc
imp<>rtante, ya que una dc la» fucntc» mas scria» de contaminacion puede venir de lo» emI>lead<>» quc
 ''>!lan en lavar»e adecuadamente 1«» mano» de»pue» de us«r cl inodoro.

Las instalacione» de lavado de mano» deben estar ubicada» en «rea» fuera de la» in»tai«cionc»

d» l>rt>cc»amiento para hrindar amplia» oportunidade» a lo» empleado» para lavarse. La» instai«cione»
de 1«vado de mano» deben e»tar dedicadas exclu»ivamente para esa finalidad. Nunca deben u»ar»e
para lavar los plato». io» uten»ilio» u otros elemento» que puedan ensuciar o contaminar cl irca. El
iavado dc mano» nunca debe realizarse en lo» vertedero» usado» para la preparacion de alimcnto» ~>
en I<>» vertedero» u»ado» para limpiar y desinfectar la planta, Ademas, si las instalaciones de i tvadr>
de mano» se usan para otras finalidades, esto podria prevenir o retardar su uso por parte de io»
empieado», Cada in»talacion de lavado de mano» debe»er pr<>vi»ta con lo»»iguiente» elemento»:

4-7. Recerrtendacienas para las Instalacic>mes de Lavado de manes:

I impias en todo momento;

~ Estrategicamente Ubicadas de actjerdo a los reglamentos, cerca de los baf>os y en

ias entradas ai Area de procesamiento;

~ Exclusivos para ei lavado de manas;

Siempre con jabbn ifquido en el dispensador;

Con agua caller>te �3' C o 310' F!;

Uso de toaiias de papei desechabies o aspersores de aire; e
~ instalaciones adyacentes de desinfeccion de rnanos.

Desinfectantes martuales

Hay numero»o» tipo» de soluciones de de»infectante» de mano» di»ponible» en el comercio, La
n>ayori«u»an ei cloro o el yodo corno principio activo. El Codigo Alimentario  U.S, Food Code!
provee algunas norma» para usar las solucione» de desinfectantes de mano», Lo» agcntc»
dc»intectante»»e regulan y deben usarse»egun lo» reglamento» y las recomendacione» dci
l«bricante, Tipicamente, los desinfectantes de mano» son compuestos de cloro o de yodo concehidns
para e»a finalidad. Segun ei C<>digo Alimentario, una»oluci<'>n quimica de de»infectantc n>anu >1
u»ada para inmer»ion manual debe mantenerse limpia y a una concentracion equivalente a un
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minimo de 100 ppm de cloro. Mucho» procesadores proveen desinfecte» de inrnersion de mano» para
»er usado entre los lavados de mano». Esto» inrner»ores de mano» pueden ser en e»cudillas
individuales anexas a la» estaciones de trabajo o en grifo» cerca de estas estaciones, Ya que alguno»
agentes desinfectantes»e disipan con el transcurso del tiempo, dehen vigilar»e a rncnudo para
asegurar una concentracion adecuada. Recuerde que la»»oluciones concentrada» de desinfectante» sc
con»ideran su»tancias toxicas y dehen almacenarse adecuadamente,

Los desinfectantes de mano» dehen controlarse con la» tiras apropiadas de prueh;t para
asegurar que se estan u»ando a la concentraci6n adecuada. La» tira» de prueba espectttcantente
di»enadas para medir la cantidad de desinfectante de yodo o cloro que se esta usando son facile» de
obtener de lo» fahricante» de estos productos. El mal uso de los desinfectantes de mano» p.idri l
causar problerna» de irritacion en la piel de los empleado» y causar erupciones o irritacionc» cutancas
infecciosa». Lo» procesadore» tamhien deben estar conscientes de que los agentes deslnfectantes
dchcn usarse en condiciones correctas. Por ejemplo. un compuesto de cloro puede disiparse ci.in el
transcurso del tiempo y perder su eficacia. Alguno» compuesto» de cloro pueden tornarsc ineficaccs
cuando estrin en presencia de sustancia organica corno en una planta de pelado de crustaceos donde
la» lnanO» e»tan sujeta» a una Carga Organica alta. En COnSeCuencia, el desinfeCtante dc lO»
inmer»ore» de manOS debe CambiarSe cOn frecuenCia para a»egurar que este limpio y marneng;l un;l
concentracion adecuada.

4-8. Recomertdacionea para lac insta/aciones de Deairtfeccion de Manas:

~ Concentraciones de desinfectante adecuadas con una potertcla de 106-200 ppm

de cloro, o 12,6-25 pprn de yodo;

Seouimiento frecuente y cambios para rnantener las concentraciones

adecoadas; y

Convenienternertte ubicado para prornover el Uso de los efTtpleados pero para

evitar el contacto con los allrnentoe.
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4 9

Gaia de Consol de saneamjento
Condicion Clave de la FDA
No. 4

Fecha de entrada: Lavado de rnanos

In uietud: Mantenimiento adecuado de las instalaciones de lavado de manos e inodoros

Ejemplos:
La estacion del lavado de manos carece de suministros y de agua caliente. Desinfectante de
manos no disponible a la concentracion adecuada o no mantenido adecuadamente. Los inodoros
no traba'an adecuadamente o no han sido lim iados.

Controles y vigilancia:
Controlar la estacion de lavado y saneamiento manual para asegurar un suministro adecuado
de jabon, toallas, agua caliente y desinfectante de manos. Frecuencia: Diario, PreOp;
controlar la temperatura del agua semanaimente.

Controlar la condicion, la operacion y el aseo de todos los inodoros,
Frecuencia: Diario, PreOp.

Registros:
Re istro diario de control de saneamiento

4-9

Acciones Correctivas recomendadas:
Proveer de lnmediato los suministros neCeSarioS. Haga los ajustes necesarios de la temperatura
del agua. Rellenar los contenedores de desinfectante manual y descartar el desinfectante si la
concentracion es incorrecta. Prepare una nueva solucion de desinfectante de inmersion manual y
compruebe la concentracion correcta con tiras de la prueba. Limpie y repare todos los inodoros
antes de ermitirles a los em leados ue los usen traba'en en el area de rocesamiento.





Curso Sahre Aiianza de HACCP de Pescados Manscos

El proce»ador del producto pesquero necesita estar consciente de todo» lo» factores qu<
pucden cau»ar que un producto alimenticio se adultere, de manera que se haga inseguro para conter
debido a una posible contaminacion indirecta o imprevi»ta con tales substancias corno lubricante»
comhLi»tih!e», plaguicida». condensados y residuos o aero»oles de compuestos toxicos de limpieza

o» Emp!eado» de la planta deben adiestrarse para prever y reconocer esta» po»ible» vias indirecta.
de contaminacion.

La» cau»a» po»ihle»»e enumeran a continuacion.

C ont<nuin«< i<in por < ornpw< sros rodeos

Lo» lubricante» de grado no alimenticio incorporados en !o» producto» de pe»cado» >
mariscos se consideran adulterantes porque pueden contener»ustancia» nocivas.

La contaminaci<!n de lo» pe»cados y mariscos con combustibles torna al producto adulterado.

So!o lo» plaguicidas y lo» rodenticida» aprobado» deben u»ar»e para controlar las plaga» en l;
p!an a y esto» compue»to» solo deben aplicarse de acuerdo a la» indicaciones del fahricante.

El uso inadecuado de lo» productos quimico», lo» producto» de limpieza y de»infectante.
pueden causar adulteracion directa dcl producto mediante salpicaduras o derrame»,
indirectamente a traves de los aero»oles y la neblina. El alimento, la»»uperficie» en contact<
con los alimentos. y !os materiales de empaque dehen sacarse de! area, y luego deben»ei
ctihierto» o enjuagado» a fondo cuando existe la»ospecha de exposicion a lo» contaminante»,

Los empleado» deben estar a!erta a los aerosolc» toxico» proveniente» dc la» areas n<
alimenticias  fuera del local! o de las habitacione» de procesamiento adyacentes.

Contaminaci6n por condensado antihigienico o posas de agua
l. Las gotas o condensado» contaminados pueden contener agente» patogenos, residuos quimico'

y»uciedad que puede tornar un producto adulterado,

La falta de ventilacion adecuada puede causar condensacion y goteo quc cae»obre el
producto, las superficies de contacto del producto y lo» materiales de empaque,

El agua aposada o estancada podria salpicar el producto o !a» superficies de contacto del
producto, tornando el producto adulterado, La salpicadura podria ser causado por los pie» o l i
circulacion de vehiculo» a trave» del agua estancada.

 Nota: La condensacion acumulada en una superficie sanitaria  corno una superficie limpia. dentr i
de I,i tap;i de 1;i tetera! o en la» area» donde el contacto con el producto es surnamente improbahl'
 cdmara» fria» del producto final envasado! no tienen que ser consideradas durante el monit<~reo d.
e»ta preocupaci6n de saneamiento. i

Monitoreo

La meta perseguida en el monitoreo de este prohlema e» asegurar que !o» alimento», la»
rupert'Icie» en contacto con elalimento y los materiales de empaque de los alimento» ester
protcgido» de diver»os contaminantes microbiologico», quimico» y fisicos. Segun»e trata en <I
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pr6ximo capitulo  Capituio 6!, el uso de lo» compue»to» t6xicos � lo» plaguicidas, los agentes de
limpieza y desinfectantes. el coinbustible y los lubricantes � son con frecuencia nece»ario» en el
ambiente de procesamiento de pescado» y mari»co», Adema» de esto» cornpuestos, el condensado
que se forma en la» superficie» antihigienica» y la» posa» de agua en el piso son posibles fuente» de
contaminacion microbiana de los productos alimentarios.

Cuando se determina que vigilar, el procesador de pcscado» y mari»co» necesita e»tar
consciente de c6mo los compuesto» toxico» y cl condensado que se forma en la» 'uperticie»
antihigienica» y las salpicaduras del piso podria potencialmente contaminar el prodticto. Los
procesadores dehen recordar que el producto contaminante que e»ta en contacto con la»»uperficie»,
lo» ingrediente» y lo» maleriale» de ernpaque es equivalente a contaminar el producto final,

Una frecuencia recomendada de monitoreo es al Pre-Op o a la iniciacion y cada cuatro tiara»
po»leriormente. Fl proce»ador dcbc estar consciente del potencial de adulteraci6n de lo» producto»
durante todo el dia de operacion, de»de el PreOp y a lo largo de las actividades procesamiento y las
acti vidade» de saneamiento. La» correcciones adecuadas deberan tomarse cuando se notan

dcsviacione» de la» practica» establecidas de»aneamiento.

&4. Que monitorear:

Cualquier adulterante poslble que podria contaminar el alirnento o las superficies en
contacto con los alimentos, lncluyendo;

los compuestos taxicos potenclales; y

el agua antthiglhrtica {por ejemplo, el condensado que se forrna en las
superficies antihigihnicas y las posas perrnanentes de agua!.

Las correccione» a cualquier actividad insatisfactoria que pudiera dar lugar a la adulteraci6n
de productos deben hacerse oportunainente para prcvenir la contaminaci6n potencial de lo»
alimentos, las superficies en. contacto con los alimentos o los ntateriales de empaque. La siguiente
li»ta e»hoza alguna» de la» posibles correcciones a las actividade» incorrectas  ~-6j.
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5-6. Correccianes posibles:

~ Eiiminar el condensado de las superficies antihigidnicas;

~ Corregir el fiujo de aire y la ternperatura arnbiente para reducir la condensacion;

lnstalar cubiertas para impedir que la condensacion caiga sobre Ios alirnento,
los rnateriales de empaque o superficies en contacto con los a!imentos;

Limpie el piso para eliminar el agua estancada;

Dirija la circuiacion peatonal y de vehiculos airededor de las posas de agua
estancada;

~ Lave las superficies en contacto con los aHmentos involuntariamente expuestas
a los adulterantes qufmicos;

Insta!e rnailas para proteger el producto al trabajar con un cornpuesto o
substancia toxica en un Area no productora;

Evaluar la repercusion del uso inadecuado de los cornpuestos toxicos para
determinar si los aiimentos han sido contaminados;

Reforzar ia capacltacion de los ernpleados para corregir !as actividades
!napropiadas; p

~ Elimine los productos qufrnicos no rotulados.

Registros

Los rcgistros usado» para documentar la conformidad en relacion s con la proteccion dc lo..
alimentos, el material de empaque de los alimentos, y las superficies en contacto con los alin>ento.
de la adulteracion, no tienen que ser cornplicados. El ejemplo, El Registro de Control dc
Saneamiento Diario  S-7j combina la actividad de monitoreo para dos condiciones c!aves d~
suncamiento. Las afirmaciones generalcs sobre las formas de registro pueden ser muy inclusiva» ~
pueden parecer redundantes al cornpararlas con otras inquietudes que imp!ican monitoreo tales corno
la limpieza y el saneamiento, La distincion se hace para prevenir que una sustancia adultere ei
alimenio, Explicaciones mas detalladas pueden formar parte de un plan escrito de SSOP. Asimismo,
aigunas companias pueden hacer sus Registros Diarios de Control de Saneamiento a la medida, para
especificar controles para areas o procedimientos especiTicos en el procesamiento, es decir,

ninguna acumulacion de condensado en el techo;
la ubicacion de los inmersores o desinfectores de manos en re!acion con los alimentos y el
contacto alimentario inmediato para prevenir la contaminacion por salpicaduras; y
ninguna agua de lavado y restos de residuos cerca de los alirnentos y el empaque alimentario.
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Antecede ntes

La protecci6n de la adulteraci6n puede considerar»e un proce»o de '3 paso» � antes de, durante
y despues del proce»arniento, La proteccion de la adulteracion antes del procesarniento se realiza
niej<>r con un plan escrito de SSOP. Este plan dehe describir los requisitos para el reciho, la
manipulaci6n y el almacenamiento de los materiales de envasado, ingredientes alirnentario»»eco», y
los productos de pe»ca, para asegurar que no han sido adulterados con luhricante» de grado no
alirnenticio, combustibles, productos quimicos, agente» patogenos, de»infectantes, condensados, a
tr'tve» de la infestacion de in»ecto» o roedore», el goteo. los aerosoles, los residuos de de»int'eclante»
u otras sustancias nocivas. Este plan dehe»er comunicado a los proveedore» de producto»
alimentario». ingredientes y materiales de empaque, Ademi». la» con»ideraciones preliminares»obl e
el di»eno y la operacion de ia planta pueden reducir las preocupaciones en relacion con i,l
adulteraci6n. La» condicione» de funcionamiento deben considerar el flujo de person;tl. ia
di»po»icion y el diseno del equipo, el flujo del producto y lo» controles de ventilacion que p<>drian
inl luir en la condensacion en las superficies, y la eliminacion del agua y lo» desecho».

EJ mismo plan de SSOP puede detallar los procedimiento» nece»ario» de monitore<. para
prevcnir la adulteracion durante el procesamiento. Lo» reglamento» de la FDA para el cumplintient<>
dci HACCP requieren de un monitoreo rutinario de saneamiento para prevenir la;tdultelaci<'>n
durante los procedimiento» de manufactura. Los registros de monitoreo demo»trar;tn que l.ts
practica» adoptada» son adecuadas para prevenir y corregir la adulteracion potencial.

Finalmente, el proce»ador no puede»er responsable de todas la» fuente» y cau»a» po»ihles de
la adulteraci6n despuc» que el producto deja la operacion de proce»amiento, pero la»
c<>n»ideracione» previamente expuesta» podrian influir en la adulteracion del producto despuL'» del
procesamiento. La seleccion de los materiale» de enva»ado, la integridad del paquete, el a»eo dc lo»
vehiculo» de tran»porte y las instrucciones de manipulacion adicional pueden impedir la
conlaminacion potencial tanto biologica  microhiana y plaga»j corno la adulteracion quitnica por l;ts
personas y las condicione» presente» durante el tran»porte, almacenamiento, la expo»ici6n cn lo»
anaqueles de venta y el u»o por parte de los consumidores, Por ejemplo, la seleccion de lo»
matcriale» de empaque debe considerar la exposicion potencial a lo» adulterante», la operaci6n de
empaque debe vigilarse en cuanto a su integridad y a los componentes adecuados  es decir, tintas,
engoma, etc.! y las in»trucciones de manejo deben comunicarse a los manipuladore» y a lo»
compradore» mediante la rotulacion del producto y/o convenio» previos.

Condensacion

La condensacion es un problema comun en lo» ambiente» de procesamiento de pesc,tdo» y
lnariscos y puede conducir a la adulteracion. Tambien debe prevenirse o controlar»e el goteo de
condensado»»ohrc lo» productos en la» areas de manipulacion o de almacenamiento de alitnenlos. Ei
proce»amiento y la manipulacion de lo» pescado» y mari»co» ocurren con frecuencia en un amhiente
humedo y la humedad»e puede acumular o condensar en los techos, las parede», la» in»tal'tcione»
aerea», la» tuheria» y lo» e»pirales del condensador o las unidade» de refrigeracion en ias cantaras
tria». Cualquier irea donde la humedad»e acumula pucde proveer un buen ambiente para crezcan y
»c multipliquen las bacteria» de ht de»composicion y los agentes pat6genos corno la Li.<teria
trtr>nocytr>genes. Contaminacion cruzada puede ocurrir cuando el goteo de agua o al condcn»'tdo de
la» instalacione» de la planta o el equipo se le permite gotear o salpicar»obre lo» productos
preparados-para-comer.
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Lw» area» de manipulacion y almacenamiento de alitrtentos deben vigilarse rutinariamentr
para a»egurarse que estos productos no esten expuestos a este tipo de contaminacion. El equipn de la
planta o la» condicione» que eau»an el goteo o la condensacion dehen ser reparado» o corregida» tari
pronto corno sean ob»ervada», y lo» producto» y lo» ingredientes deben ser cubiertos o protegidos dc
otro rnodo de e»te tipo de contaminacion, hasta que la» reparaciones se completen. Las cacerolas de
goteo u otro» dispo»itivos u»ado» para recoger la condensacion en la» camaras frias u otras area,
deben drenar»e can frecucncia y limpiarse y desinfectarse regularmente. El mal manejo de la,
mangucr ts durante las horas dc produccion a menudo da lugar a la salpicadura de los pisos y de la.
superficies en contacto con los alimentos,

La» areas de trabajo v de almacenamiento tambien deben mantenerse limpias y lihle» d<
charcos de agua estancada que pudieran salpicar los producto» y contamin;lrlos con bacteria». Esta.
cnndiciones deben vigilarse tanto dentro corno fuera de la planta. Rl monitoreo debe incluir lo
mucllci de carga y descarga en el puetto y la» areas receptora», las areas de almacenamiento y la:
cantaras l'rias asi corno las areas de manipulacion y produccion de alimento».
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5-8.

Guia de Control de Saneamiento
Adulteracion Condicion Clave de la FDA

No. 5
Fecha de entrada.

In uietud: Adulteracion de los productos alimenticios
Ejempfos:
Tiras de plagas colgadas sobre el area de empaque de alimentos. Lubricantes de grado no
alimenticio usados en el equipo. La condensacion acumulada en el techo, flotadores. tuberias y
espirales de enfriamiento sobre el area de manipulacion de alimentos puede gotear sobre los
alimentos, los materiales de em a ue las su erficies de traba'o causando contaminacion.
Controles y monitoreo:
Controlar el tipo, uso y la ubicacion de los dispositivos de control de plagas en relacion con el
procesarniento y almacenamiento de alimentos. Frecuencia: Diario, pre-Op.

Verifique que solo lubricantes de grado alimentario se usen rutinariamente cuando partes
movtles de las rnaquinas esten en contacto con los alimentos. Frecuencia: Diario, pre-Op.

Verifique la presencia de condensacion en techos y estructuras antes de y durante el
procesamiento. Frecuancia: Diario, pra-Op. y cada 4 horas.

Ragistros:
Registro diario de control de saneamiento
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Gorrecciones racomendadas:
Quitar o reubicar los dispositivos de control de plagas en el area de manipulacion no altmenticia.
Reemplace los lubricantes de grado no alirnenticio  por ejemplo, aceite de motor! con lubricantes
aprobados y evalue cualquier producto expuesto. Corrija el flujo de aire y la ternperatura
ambiente para reducir la condensacion. Considere aislamientos termicos para reducir las
diferencias superficiales de temperatura que causan condensacion. Provea cubiertas para
impedir que caiga cualquier condensacion sobre los alimentos, el empaque o las superfic es de
trabajo. Lirnpie el condensado cuidando de no contaminar los alimentos. Evalue cualquier

roducto ex uesto.



Capitoio 6
Rotulaci6n, Almacenamlento y uso

de Substancias Toxicas

en Forma Adecuada

Introduccion

E»te capitulo cuhre la rotulacion, el almacenamiento y el u»o de lo» compue»tos toxico», E»
imp«rtante senalar que el u»o inadecuado de los cornpuestos toxicos es usa causa frecuente
de la adulteracion de productos.

6-1. Cortdici6rt Cfave de Saneamiertto No. 6:

La rotulacion, e! alrnacenamiento y el uso de los compuestos potencialmente toxicos en
forma adecuada.

Lo» producto» qutmicos Usados en la mayoria de las plantas de procesamiento de alimento»
incluyen compue»to» corno los de lirnpieza. de»infectante», lo» rodenticida», lo» in»ecticida», lo»
luhricante» de miquina» y algunos aditivo» alimentarios. Sin ellos no puede <>perar el
e»tahlecimiento. Peru deben usarse con sensatez y cuidado»amente, Dehen usarse»egun la»
in»trucciones del fabricante, estar rotulados adecuada y ser almacenado» en forma segura; de <>tr<>
modo, constituyen un peligro de contaminaci6n de lo» producto» alimentarios que el c»tablecimiento
maneja o elabora. Dehen respetarse todas la» regulaciones establecidas por el gobierno en relacion
con la aplicacion, et uso o manipulacion de estos productos. Debido al gran numero de compue»<o»
di»ponihles para el uso en los estahlecirnientos hoy en dia, este capitulo no considerara informaci<'>n
c»pecifica para cada compuesto. En cambio se dara un resumen general. Se recomienda a lo»
procesadores a obtener informacion adicional respecto a los compuestos y»oluciones u»ada» en»u»
operacione» de procesamiento.

Seg Uimiertto

6-2. INeta:

Asegurar que la rotulacion, el almacenamiento y uso de los compuestos tbxicos sea
adecuado ara rote er los alimentos de la contaminaci<5n.

La meta en el seguimiento de esta condicion es asegurar que la rotulacion, el almacenarnicnt<>
y uso de lo» compue»to» toxicos sea adecuado para proteger los alimento» de la contaminacion p<>r
»uh»tancia» toxicas. La» area» que preocupan incluyen la» superficies en contacto con lo» alimentos,
lo» materiales de empaque. e ingredientes u»ado» tanto al procesar coma lo» contenidos en l<>»
productos llnalizados. Los compuestos toxicos incluyen I<>» materiale» de 1 intpieza. lo»
de»infectante». lo» plaguicidas  para insecto» y roedore»!, lo» lubricantes de maquina» y otro»
c<>rnpuesto» nece»arios para limpiar y mantener el arnbiente en que se procesan pescado» > mari»co».
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C'uando»e determina que vigilar, el proce»ador de pescados y rnarisco» necesita considerar c1
alrnacertamiento adeeuado, la rotulacion adecuada asi corno el uso adecuado de lo» compuesto.
toxico».

Los contenedores originale» de todos los producto» quimicos deben rotularse mostrandn ci
nombre del fabricante. 1as instrucciones para»u uso y la aprobacion correspondiente  c» decir.
regi»tro de EPA!. Deben guardar»c en contenedores sanitarios que lleven el nombre y la direccion de
lo» fabricantes u otra» frases de calihcacion corno "elaborado para", "empacado para," o "distribuid<
por" si la sustancia es comercializada por una compania diferente de1 t'abricante. A menudo, e..
nccc»ario tomar porcione» del contenedor original del compuesto para facilitar su uso en el local d|:
la planta, ya que e1 contenedor original e» tipicamente muy grande y pesado. Por consiguiente, lo..
envases de trabajo usados para almacenar o usar los compuestos corno lo» limpiadore»
de»infect ante» quc se sacan habitualmente de lo»»umini»tro» a granel tambien deben scr claramente
c india idualmentc identificados con el nombre cornun del compuesto.

&4. Rotulaclbn adecuada de los contenedores:

La etiqueta original del contenedor debe indicar:
~ EI nornbre del cornpuesto o solucion en el contenedor;
~ El nornbre y direccion de los fabricantes o
~ "Elaborado para" o "Ernpacado para" o "Distribuido pot" y la aprobaci6n

correepondiente; y
~ Las inetrtjcciones para su usa adecuado.

W La etiqueta del envase de trabajo debe irKHcar:
~ El nornbre del cornpuett o salucton en el contenedor; y
~ Las instrucciones para su uso adecuado,

Lo» productos quirnico» usado» para los tratamiento» de limpieza y desinfeccion a»i corno lo:
plaguicidas y los rodenticida», deben almacenarse adecuadamente en un area de acceso limitado,
lejo» de la manipulaci6n o fabricacion de alimentos. Esto significa gencralmente en una habitacion o
j tula bajo 11ave, con la» llaves o la» combinacione» solo en poder del persona] autorizado, Lo,
producto» quimico» de limpieza deben estar segregado» de los insecticidas y los rodenticida» para
prevenir la mezcla accidental o su mal uso. Asimismo, los productos quimico» de grado alimentario
dehen alrnacenar»e lejo» de lo» compuesto» de grado no alimentario. Tipicamente, ln» contenedore.
originale» de los compuesto» son suficientemente bien disenados para conseguir este objetivo
especit'ico.

6-2



Ca itulo 6. Rotulacion, Aimacenamiento usa de Substancias Toxicas en Fonna Adecuada

Esto» productos quimicos altamente preocupantes no deben almacenarse»obre io» alimentos.
el equipo, los utensilio» o lo» materiales de empaque, Lo» envases de trabajo usado» para alrnacenar
e»to» materiale», tale» corno lo» limpiadore» y de»infectante», que»e han tornado de lo»»uniini»tro» a
granel tamhien deben»cr»anitarios y facile» de limpiar. Un envase usado previantente para
almacenar materiales venenosos o toxicos no dehe u»ar»e para almacenar, tran»portar, «di»pcn»ar
alirnentos o ingrediente» alimentario» y tampoco dehe usar»e para almacenar limpiadore» o
dc»infectante» que po»teriormente entraran en contacto con las superAcie» en contacio con los
alinientos. Asimismo, el envase de trabajo para el uso de lo» limpiadore» y desinfectante» no dehe
»er un contenedor de alimento» que podria involuntariamente usar»e para empacar un producto
al imentario.

Solo aquellos productos quimicos que son nece»arios para la operacion y el mantenimiento
de un e»tablecimiento alimentario dehen permitir»e en el e»tahlecimiento. El u»o y la manipul;icion
adecuada de estos producto» quimico», incluidos los limpiadores y lo» detergentes, es nece»ario para
reducir la posibilidad de contaminacion cruzada, la adulteracion y en ultimo termino enferrnedades.
Lo» compuesto» dehen u»ar»e en conformidad a la» in»truccione» o recomendacione» del fabricantc,
Toda» la» sustancia» deben usarse de forma que no den lugar a la adulteracion de lo» productos
alimentarios, Los compuestos siempre deben usarse segun las direccione» de u»o provi»tas en la
etiqueta con matricula de ta EPA. Las Hoja» de E»pecificaciones Tecnica» de Seguridad de lo»
Materiale»  MSDS! provista» con el compuesto por el fabricante o el proveedor proporcionan
int'ormacion sobre su u»o»eguro.

El almacenamiento, uso y rotulado de los compue»to» toxico» deben vigilar»e con»uficiente
frecuencia para a»egurar que e»tan en conformidad con e»ta condicion y practica de saneamiento.
Una frecuencia recomendada de seguimiento es por lo menos una vez por dia. Una in»peccion Pre-
Op puede ser apropiada para asegurarse que los productos quimicos usado» durante Ja limpieza dcl
dia anterior fueron regre»ado» adecuadamente al almacenamiento. Los procesadores deben e»tar
continuamente con»ciente» del uso de los compuesto» toxicos durante todo el dia y el horario de
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operaci6n de la planta � de»de el Pre-Op, durante el proce»amiento y durante las actividade» d~
»aneamiento.

Correcciones

La» correcciones a una actividad no»ati»lactoria que incluya lo» compuestos toxicos deheii
hacer»e de manera oportuna para prevenir la contaminacion potencial de lo» alimento», lo
ingrediente», la»»uperlicie» en contacto con los alimento» o lo» materiale» de empaque. La»iguient»
lista esboza algunas correccione» posible» de la» actividade» inapropiada»;

~ Mover lo» cornpue»to» toxico» incorrectamente almacenados al lugar adecuado dc
almacenamiento;

~ Devolver al proveedor lo» compuesto» con rotulacion inadecuada;
~ Rotular nuevamente lo» enva»e» de trabajo que identifiquen incorrectamente lo» compue»to'

contenido» en ellos;

~ Destruir o descartar lo» contenedore» de trabajo inapropiado» o danado»;
Evaluar el impacto del u»o inadecuado de lo» compue»to» toxicos para ver»i el alimento h,t
»ido o no contaminado  en algunos ca»o» la de»trucci6n de lo» alimento» pucde»cr
nece»aria!; y

~ Reforzar la capacitaci6n de los empleado» para corregir lo» conceptos y acciones
in apropiadas.

Registros

Lo» registro» u»ado» para docurnentar que existe conformidad con una rotulacion adecuad;i,
el almacenamiento y el u»o de»ub»tancia» t6xica» no tienen que»er complicados. El ejemplo 6-10
rnue»tra un fragmento e»cogido de una muestra del "Registro de Control Diario de Saneamiento" que
agrupa Ia» inquietude» en relacion con todas las adulteraciones posibles, y el »egLiimiento para Ia»
adulteracione» potenciale» por compue»to» toxico». Obviamente, la adulteraci6n potencial per
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cornpuestos toxicos merece atenci6n especifica. La actividad de»eguimiento»ugerida por este
formufario es para que un empleado designado de la planta observe que lo» compuesto» de
limpiando, los Iuhricante» y lo» plaguicida»»e rotulen y»e alma«enen adecuadarnentc, E»ta a«cion
d» v igilancia, la que e» conducida en el Pre-Op, puede juzgar la» actividades corno sati»factor ia» o
in»at.i»factorias. Obviamente una califrcaci6n insatisfactoria requeriria de algunas corvecci inc»,
Otro» tipo» de documentaciones pueden ser igualmente efrcace» en mostrar que»e cumple « in I l
rcglamentacion. Otro tipo de regi»tro puede»er una e»pecie de hitacora, la que contendria multiple»
dia» de inf'ormacion de vigilancia en un mismo formulario  ver I-25 e 1-26, lntroduc<:i6nj. Una
bitacora, colocada a la entrada de la bodega de productos quimicos. mantendria una hi»torial en
relacion con el cumplimiento y conformidad con esta pre<»cupaci<in de»aneamiento.

Antecedentes

E» importante que lo que»igue sirva solo corno di»cusi6n general y que una informacion ma»
<tetallada. aplicable a lo» compue»to» especificos, pueda encontrarse en la etiqueta a»i c<>nio en la»
hoja» con los datos de»eguridad de los materiales  MSDS!, requeridas para toda» Ia»»u»tancia»
toxicas potenciale».

Limpiadores y Desinfectantes

Lo» producto» alimentario» y lo» rnateriale» de empaque dehen remover»e de I;l hahitacr<in o
»cr protegidos cuidadosamente antes de u»ar compue»to» tales corno los agente» general«s de
limpiado. los compuestos para uso con vapor o los dispositivo» mecanicos de Iimpiado. Io»
limpiadore» acidos y I<i» limpiadore» de pi»o»y parede». Dc»pue» de usar e»to» «ompue»t<». Ia»
»uperficie» deben enjuagar»e a fond<i con agua potable. Cuando se u»en los lirnpiadore» de pi»o y
pared en la» area» con ternperaturas de subcongelaci6n. no se requiere del enjuague con agua potable
despue» que sean u»ado», a condicion de que la solucion y la»uciedad que ello» contienerl »ea
removida eficazmente con un pano o por a»piraci6n hr»meda.

Los residuos resultantes del uso de fregadores de limpieza deben removerse cuidado»amente
de la» superficies enjuagando a fondo con agua potable. Lo» limpiadore» metalico» y pulidore» para
»uperficie» de contacto no alimentario deben usarse de modo que todos los olores a»ociados con los
compuestos se disipen antes de que los producto» alimentarios o los materiales de empaque»ean
nuevamente introducido» en el area.

Antes de usar desgrasadores o removedores de carbon para el equipo y utensilio» para cocinar
o ahumar alimento», In» producto» afimenticio» y los materiale» de empaque deben»acar»e de la
habitacion o deben»er protegido» cuidadosamente. Despue» de u»ar estos compuesto». la»
»uperficies deben enjuagarse a fondo con agua potable y los compuestos deben usar»e dc modo que
todos Ios olore»»e disipen ante» que los producto» alimentario» o lo» materiale» de empaque»ean
nuevamente introducido» en el area. Lo» detergente» de Iavanderia, blanquedore» y fregadore» puede
u»ar»e con la» tela» que contactan directamente o indirectamente lo» productos alimentario», sienipre
que estas sean enjuagadas a fondo con agua potable al final la operacion de Iavando. Lo» Ii mpiadorc»
metalico» y pulidore» para la»»uperficie» de contacto no alimentario y lo» removedore» de pintura
u»ado» en la» areas donde no se procesan alimentos deben rnanejarse de igual manera.

Lo» cornpue»to» para uso en toda» las»uperficie» de la» area» de procesamiento dc producto»
no comestibles, y/o la» area» exteriore» no deben usar»e para ocultar los olore» re»ultant»» de
condiciones insalubres. Deben usarse de modo que se prevenga la penetraci6n de cualqurcl olor
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caracteri»tico o fragancia en la» area» del producto comestible. Lo» compuestos que contienen
i»6mero» de diclorobenzeno. u otras sustancias toxicas por inhalacion, pueden usarse solo en la
ireu» donde hay ventilacion adecuada para prevenir la acumulaci<>n de vapore» peligroso».

Lo» compue»tos del lavado de rnanos dehen dispensarse desde dispensadore» adecuatio.
uhicado» a suficiente distancia de la linea de procesamiento para prcvcnir la contaminaci6n
accidental de los productos. Fn condiciones normaJe» de u»o, no debe quedar ningun olor o fr tgancia
en la» rn mo». Cuando se u»a una comhinacion de compuesto» de lavado de mano» y de»int'ectantes,
no e» nece»ario lavarse las manos ante» de usar la rnezcla, Despues del uso de los compuesto», la'
mano» deben enjuagarse a fondo con agua potable. Cuando»e usan lo» compue»to» que de»infectan
la» mano». las mano» dehen lavarse y enjuagar»e a fondo antes de de»infectarlas con el cornpue»to.
Fl cornpuesto puede inyectar»e directamente en el agua de lavado y de enjuague y asi las mano» no
nece»itan enjuagarse con agua potable despues del uso del compuesto. l..l u»o dc crema» manuale» .
lociones debe estar lirnitado a !os inodoros y lo» vestidore». Lo» empleados que mancjan lo.
producto» comestible» pueden u»ar locione» solo cuando dejen la planta.
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REGtSTRO DIARIO DE CONTROL DE SANEAMIENTO

Fecha del informe: 22/10/% Nombre de la firma: ~ ft ~
Direcciort de la firma: V~~~, ~

Linea 1: PesCadOS y rnariSCOS CrudOS  riO preparados-para-comer!
Linea 2: Preparados-para comer

AREA DE SANEAtvtIENTO
Y META

OBSERVACIONES
Y
CORRECCIONES

PosOtPR EOta
HQRA:

7:35 A

tNtCto
HORA:

4
HORAS

8
HORAS

8:10 A 12:15 4:26 P 6:00 P

1! Seguridad del agua
 Ver el registro de control de
sanearniento rnensual!
Retrosifonaje-mangueras  S/N S!

~»»ra» at'a if aa/a
aa&atyuuCa

»avant »gapa»la aw af

yes e A  »»aaaat»aaa»

CS

a» / / /rsrla»

 w:eF/
~I» ~SO

Se ~»» 70

 KSO+J

~ »»l'emtaa»a

ku

Mta»t'eke»»raa M

~s ~s

~s ~s
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2! Condicion y Aseo de las
superficies en contacto con los
alimentos

 Ver ei registro de control de
saneamiento mensual!
~ Equipo limpi6 y desinfectado

Linea 1:  S/NS!
~ Linea 2:  S/NS!

~ Potencia del desinfectante

Tipo de desinfectante: ~
Concentracion; lM-8% ~

Linea t;  ppnt!
~ Linea 2:  ppm!

~ Guantes y deiantales limpios
y en buena reparaclon

Linea 1: {S/NS!
Linea 2:  S/NS!

3! Prevencion de la contantinacNn
cruzada

 Ver el registro de control de
saneamiento rnensual!
~ Manos, los guantes, el equipo y

los otensflios lavados/
desinfectados despuhs del
contacto con objetos insalubres
 S/NS!

~ Empleados que trabajaban en
los productos crudos, el lavado
y desinfeccion manos/
guantes/vestimentas antes de
que el trabajo con productos
coclnados  S/NS!

~ Productos cocinados no

envasados separados de los
productos crudos  S/NS!

Ca ituio 6. Rotulacion, Almacenamiento uso de Substancias Toxicas en Forrna Adezuada
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Aditivos para el Agua y Fosa Septica

Lo» compuesto» usados para el tratamiento del agua no dehen perrnanecer cn ~»ia en
concentraciones mayore» que lo indicado por la» buena» practicas. Los agentes quimicos pueden
igregar»e al agua usada para cocinar y enfriar los contenedores de lo» productos alimentario» con el
ohjeto de prevenir que los contenedores se manchen y para controlar la corrosion y la foimaciiin dc
dcp6»ito» en las superficies del equipo proce»ador. La cantIdad a u»ar debe ser el minimc»uficiente
para e»a finalidad. Lo» productos quimicos usados corno aditivo» del agua de la calclera aehen
satisfacer los requisitos especificados en el ¹ 21 CFR 173.301 -- Aditivos del Agua de la   alder;i.

Lubricantes

Lo» luhricantes di»enados para un contacto incidental pueden u»arse en el equipo de
proce»amiento de alimento» en forma de una pelicula antioxidante protectora, corno un agente de
descarga en las juntas o los sellos de los cierres de tanques y corno un lubricante para la. parte» de
las maquinas y el equipo ubicados en lugares en que haya exposici6n potencial de la parte luhricada
a Ii>» alimentos. La cantidad u»ada debe»er el minirno requerido para conseguir el efccto tecnico
de»eado»obre el equipo. Si se usa corno una pelicula antioxidante, lo» compuesto» deben removerse
de la superficie del equipo, mediante el lavado o limpiado, segun sea necesario para dejar Ia
»uperficie»uficientemente libre de cualquier»ustancia que podria»er transferida a lo» alimento» en
proce»o. Lo» lubricante» di»enados para no hacer contacto pueden usarse corno lubricante, agente de
de»carga o pelicula antioxidante sobre el equipo y partes de la maquina, o en lo» sistern'i» cerrado»
 por ejetnplo. sistemas hidraulicos! en ubicacione» en que no hay ninguna po»ihilida<f de quc el
luhricante o parte lubricada contacte los productos comestibles.

Los producto» oleaginosos solubles»on quimicamente aceptables para su aplicacion en
ganchos, carrito» y equipo»imilar para limpiar, y prevenir la oxidacion. Aquella» porcione» del
equipo que contactan lo» productos comestibles deben ser lirnpiadas y liberadas de la mezcJa antes
de teutilizar,

Si lo» luhricante» pueden contaminar la» superficies en contacto con los alimento», deben
»atisfacer Io» requisitos especificos del ¹ 21 CFR 178.3570 Lubricante» de Contacto Incidental con
Alimentos. Esta» referencia» reglamentarias pueden ser confusa». Para la» sustancia» dudosa», lo»
proce»adore» dehen hu»car el a»e»orarniento de la» autoridades locale». El luhricante debe
considerarse un contaminante potencial si se usa en las superf>cies en contacto con los alimento», en
to» cojinetes y los engranaje» ubicado» en o dentro de las superficie» en contacto con lo» ijimenio». o
cn lo» cojinete» y lo» engranaje» que esten ubicado» de modo que lo» lubricante» pued in e»capar,
gotear, o ser forzado»»obre los alimentos o sobre la» superficies en contacto con los alimerito».

Plaguicidas y Rodertticidas

Los compuesto» residuales de plaguicidas deben usarse de modo que se preveng;i »u entrada
en la» area» de producto» comestibles ya»ea por la» ventana» ahierta», lo» sistema» de ventilacion.
etc. Ante» de usar fumigante» controlado», todo» Io» productos comestibles y rnateriale» de empaquc
dehen quitarse de Ia habitacion a ser tratada. Despue» de la fumigacion, el equipo ~ el e»pacio
tratado debe ser aireado a fondo para remover todo» lo» vapore» ante» que el personal reingrc»e al
korea. La»»uperficie» en contacto con los alimento» deben enjuagarse con agua potable antes de que
lo» productos comestibles vuelvan a la habitacion.
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Los plaguicida» de u»o re»tringido deberan»ati»facer los requisito» e»pecifico» indicado» cn
el ¹ 40 CFR l 52 Subparte I � Clasificacion de los Plaguicida». El ceho de roedore» dehe e»tar dentro
de una estacion de cebo cubierta y resistente a manipulaciones indehidas. Un plaguicida de
»eguimiento en polvo no debe usarse en un estahlecimiento de alimentos. Solo puede u»ar»e uri
polvo de seguirniento no t6xico corno el talco o la harina que no contanrinarin los alimenlo», el
equipo. los utensilios y lo» materiales de empaque,

Otros r.ompuestos

Lo» absorhente» o lo» agentes antide»lizantes para aplicar en las manchas de los pisa» pueden
u»ar»e cn todas las areas siempre que el uso este lirnitado a la porcion del korea del piso donde el
lx ligro de deslizar exi»ta. y que tat u»o no de lugar al e»polvoreado, ra»treado, u otra» condleione.
ohjetables. Los compue»to» no deben usar»e corno un»ustituto para un buen sanear»iento
Eventualmente dehen quitarse corno parte de la operaci6n rutinaria de lirnpieza de los pisos.

De»pues del u»o de»olvente» de limpieza y/o desengrasado en la» areas de no-proce»arniento.
el equipo y lo» uten»ilio» deben lavarse a fondo y enjuagarse con agua potable antes de regresarlos al
area de procesamiento, Antes de u»ar los solvente» para limpiar instrumentos electr6nicos, adhe»ivo.
y rernovedore» de goma, lo» producto» alimentario» y materiales de empaque deben»acar»e del ire i
o»er protegidos cuidadosamente. Esto» compuestos deben usarse de modo que todos ]o» olore.
a»ociados con el compuesto se disipen antes de que los productos alimentarios o los materiales de
empaquc se introduzcan en el area.

Los suministros de primeros auxilios destinados en un establecimiento de alirnentos para el
uso de lO» ernpleadO»»e rotulararl y»e almaCenaran en un eStuChe O COntenedOr que eSte uhiCadO dc
Inodo que se prevenga la contaminacion de Jo» alirnentos, el equipo, lo» utensilios y lo» materiale» dt
empaque. Solo aquellas medicina» que son necesarias para la salud de los empleados se pernutiran
en un establecimiento de alimentos. Las medicinas que en un establecirniento de alimento» esten
de»tinada» al u»o de lo» empleado»»e ro ularan camo tal y»e ubicaran en un lugar en que»~
prevenga la contaminacion de lo» alimentos. el equipo. lo» utensilios y los materiales de empaque,

Lo» empleado» deben guardar lo» objeto» y otros compuestos de uso personal en la..
instalaciones di»enada» y destinadas especificamente para tal uso,
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Referencia y Lectura adiciooal

Current Good Manufitcturing Prat tices, Part I IO. Title 2I, Code of' Federal Regulation».

Food Code, U.S, Department of' He«Ith and Hu>nan Sert,'ice», Public Health Sertice», I.ood «nd
Dl ug Adtninistratio!t, Washingtcnt, D. C., I999.

Procedure» fi~r the Safe and Sanitary Processing and lntporting of Fi»h and Fishery Product», Food
and Drug Administration, FederaI Regi»ter, Vol. 60, No. 242, December I8, I 9Ã,

Ri »hoi, Don C. «nd Robert 8, Gravani. Food Store Sanitation. Cornell Uteri>:er»ity Di»uu>ct.
Fducafion Program, Ithaca, NY, l986.
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6-11.

Guia de contra! de saneamiento
Condicion Clave de la FDA
No. 6

Compuestos toxicosFecha de entrada:

Inquietud: Rotulacion adecuada, el almacenamiento uso de los corn uestos toxicos

Controles y seguirniento:
Todos los productos quimicos, incluidos aquellos usados para limpiar los banos y areas de
oficina, se almacenaran en una jaula cerrada y bajo llave en un lugar seco lejos de los rnateriales
de ernpaque de alirnentos. Solo el personal autorizado de control de calidad y de mantenimiento
tendran acceso a la jaula. Todos los productos quirnicos adquiridos para usa en el
establecimiento o deben rotularse para mostrar el nombre del fabricante. las instruccianes para
su usa y la aprobacion de la EPA, o estar acompanados de la documentacion apropiada que
provea la informacion necesaria. Los envases de trabajo mas pequenos, corno los usados para
los compuestos de desinfeccion manual, seran Ilenados solo por el personal autorizado de
control de calidad o de mantenimiento. Tales envases se marcaran adecuadamente con el
nornbre comun de la sustancia y na se almacenaran de cualquier rnanera que pueda causar que
el compuesto caiga o gatee en los alimentos o sabre los materiales de empaque de alimentos.
frecuencia: Diario, PreOp.

Correcciones recomendadas:
Los contenedores de trabajo indebidamente rotulados, almacenados o usados seran corregidos
de inmediato. Los contenedores alimentarios o los rnateriales de empaque no deben usarse para
almacenar o manejar compuestos toxicos. Cualquier compuesto quimico que no tenga etiquetas
o documentos de instrucciones para el almacenarniento y uso adecuado se colocara en
suspenso hasta que pueda obtenerse tal docurnentacion. Si no puede obtenerse tal
documentacion, el compuesto se devolvera al proveedor. Los contenedores con fugas seran
resellados o reemplazado segun sea necesario. El orden en la jaula de almacenamiento se
corregira el proximo dia habil. Cualquier mal uso de los compuestos qufmicos dara lugar a las
correcciones pertinentes y al readiestramiento segun se decida lo que sea necesario. Si se
presenta contaminacion potencial del producto alimentario o del material de empaque
alimentario, el material o el producto efectuado se retirara del area y sera descartado o destruido
segun corresponda. Los empleados que no se adhieran a la politica sobre los articulos de
atencion ersonal las medicinas seran readiestrados.

Registros:
Registros diarios de control de saneamiento y registros de capacitacion de empleados
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Ejemplos:
Uri desinfectante a base de cioro se esta vertiendo en una botella rotulada corno detergente. Una
bandeja de producto de finalizado se esta usando corno un "receptaculo de goteo" durante la
aplicacion de un lubricante. La bandeja contaminada podria involuntariamente usarse para
envasar un producto de pescados y mariscos. Un empleado que aplica insecticida en una
habitaCian de almaCenamientO SeCO eSta uSandO un inSeCtiCida quirniCO que Segun la inStruCCiOn
del fabricante esta solo concebido para uso exterior. Una bandeja de detergente se almacena en
la arte su erior de una bande a de em anadas.



CaPltUIO 7
Control de las Condiciones
de Salud de los Empleados

Introduccion

Esta condicion de saneamiento se relaciona con la» persona» que parecen tener una
cnfcrmedad, herida u otra afliccion que podria ser fuente de contatninacion microbiana dcI alimento.
E» imperativo que lo» gerentes eviten que los empleados trabajen con alimentos o superficie» en
contacto con los alimentos cuando esten enfermos o tengan una herida infecciosa con potencial para
contaminar el producto.

La salud y la higiene de lo» empleados son componentes importantes del programa de cr ntrol
de saneamiento de una empresa. Los microorganismo» productores de enfermedades puede~ ser
di»eminados por trabajadore» descuidados que manejan producto» alimentario», En algunc» ca»o». el
individuo puede ser portador, lo que»ignifica que la persona transrnite el organi»mo sin en realidad
pre»entar los sintomas de la enfermedad. A menos que se practiquen buenos habito» higi nico . lo»
alimentos manejados por tal persona pueden, a su vez, transmitir la enfermedad a con»umidore»

in sospechados.

Monitoreo

EI monitoreo debe usarse para observar»intoma» de enfermcdad en los emplcado»,lc la
planta y herida» que podrian potencialmentc contaminar los alimentos, Ante» de ernpezar la»
operaciones de la planta, o al comienzo de cada cambio de turno, hay que observar a los empleado»
por si pre»entan»igno» de enfermedad o herida» infectadas. Los supervi»ores quc ob»crvan
habitualmente a su» empleado» pronto»e dan cuenta de los indicios visuale» que indican que un
empleado puede no estarse sintiendo bien. Si un supervisor sospecha un problema, es prudentc que
converse de inrnediato con el empleado.
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Dado que el e»tado de»alud de una persona puede cambiar literalmente de la noche a l;l
manana. e» importante vigilar la salud de los empleado» diariamente, Segun»c sugicn.
anteriormente, e» apropiado hacer esto ante» de que lo» etnpleado» elnpiecen a trabajar, Por
con»iguiente, e»te procedimiento de monitoreo es uno de aquello» que debe realizarse sohre una bas»
PreOp. Los empleados tienen su propia re»pon»abilidad en e»ta condicion de»aneamiento. Segun el
 .odigo Alimentario de l999 de la FDA, lo» empleado» dehen informar»i tienen una enfermedad
diagno»ticada, un»intoma o una condicion de alto rie»go.

Correcciones

Si se determina que un empleado tiene»intoma» de una enfermedad, o infeccione» qu»
podrian contaminar lo» productos alimentarios. los supervisores deben:

L. Rea»ignar y reubicar al empleado a un gaea de procesamiento no alimentario o enviarlo a su
casa hasta que la situacion sanitaria dudosa haya cambiado o la» pruebas hechas sean negativa».

2.  '.uando haya le»ione» pre»ente», el empleado debe»er rea»ignado. enviado a casa, o debc
colocarse una cubierta protectora impermeable snbre la» lesiones.

Registros

El estado de salud de lo» empleado» de proce»amiento debe registrarse diariamente en un.l
»eccion apropiada del regi»tro diario de control de»aneamiento �-4!, antes del cornienzo de la
produccion. Toda» la» condicione» insati»factoria» deben anotarse con la correspondiente correccion
a»umida para reducir o eliminar el problema.
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REGISTRO DIARIO DE CONTROL DE SANEAMIENTO

Nombre de la firma: ~1tr c
Otreccion de la firma: Z'~~

Linea 1: Pescados y mariscas crudos  no preparados-para-comer!
Linea 2: Preparados-para comer

Fecha del informe: ZZIN/Ã

AREA OE SANEAMIENTO
V META

POSOP OBsERvAGIQNES
Y
CORRECCtONES

PREOP
HORA:

1rSS 4

INICIO
HORA:

8
HORAS

4
HORAS

1Z:/S 4:Z6 P

1! Seguridad del agua
 Ver el registro de control de
sanearniento mensual!
Retrosifonaje-mangueras  S/NS!

Me««art «t. ~
scow',tt«de
tt««rekycuk t«2
Pvj o ek 1«««t«fweut
f1'

r/jeutak «AÃ ~~
srgta 44tr «ao

�r~!

Se ~qeap 10

44ec4 Q ~~

 f:so+7

ldoa~~ ««1«t ekt'

eu

CK CK
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2! Condicibn y Aseo de las
superfides en contacto con los
aiimentos

 Ver el registro de control de
saneamiento mensual!

Equipo Iirnpib y desinfectado
Linea 1:  S/NS!

~ Linea 2:  S!NS!
Potencia del desinfectante

Tipo de desinfectante: ~

Concentraci6n: 1<V-8% pa
Linea 1:  ppm!
Linea 2:  ppm!

~ Guantes y delantales lirnpios
y en buena reparacion

Linea 1:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

3! Prevencihn de Ia contaminacion
crumda

 Ver el registro de control de
sanearniento rnensual!
~ Manos, Ios guantes, el equipo y

los utensilios lavados/
desinfectados despubs del
contacto con objetos insalubres
 S!NS!
Empleados que trabajaban en
los productos crudos, el lavado
y desinfecc4n manos/
guantes/vestimentas antes de
que el trabajo con productos
cocinados  S/NS!

~ Productos cocinados no

envasados separadas de los
productos crudos  S/NS!

Ca ittjlo 7. Control de las Condiciones de Satud de lo~sErn leados
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7-4.  COntinLIaCian!

AREA OE SANEAMIENTO
Y META

POSOP OBSERVACIONES
Y
CORRECCIONES

PREOP
MORA:

7:S5 W

8
HORAS

INIcIo
HORA:

4
HORAS

4.-26 PS:-iOQ /Z. 75

4} Mantenimiento del Lavado de
Manos, Desinfeccion de Manos y
servicios sanitarios
~ Estaciones adecuadas de

lavado y desinfeccion de
manos
~ Estacion del iavado de

manos
Linea 1:  SiNS!
Linea 2;  SiNS!

~ Estacihn desinfeccion de

manos

Tipo de desinfectante. 'QM
Concentracion: 12.$-25pp

Linea 2;  pprn!
~ inodoros limpios,

funcionando adecuadamente, y
provistos adecuadamente
S/NS

5! Proteccion de los adulterantes y
6! Etlquetado, aimacenamiento y

uso de los compuestos toxicos
~ Producto protegido de

contarninaci6n  S/NS}
Cornpuestos de limpieza,
tubncantes y plaguicidas
rotulados y aimacenados
adecuadarnente  S/N S!

Se ~ de!.'

4i~~cQeceedo

eeN&.

7! SituaCiOn sanitaria de los
empleados

7-4
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Ca itulo 7 Control de las Condiciones de Salad de lo~sErn leados

Antecedentes

Un estudio de los factores que contribuyeron a lo» brote» de enfermedade» tran»rnitida. por
lo» alirnentos en los Estado» Unido» durante un quinquenio �988 � 1992!, realizado por los Centro»
para el Control y la Prevencion de Enfermedades  CDC! reve16 que la falta de higiene person;,1 fue
la causa de mas de un tercio de los casos registrados. El CDC ha identificado la» cnfermetiade»
infecciosas y transmisibles que pueden ser tran»mitida» a trave» de los alimento» por lo» empleado»
infectados. El CDC actualiza la lista anualmente  http;//~ ww,cdc,gov/!.

Alguno» agentes patogeno» son transmitidos con frecuencia por ]o» alimento» contaminado»
por las persona» infectadas. La pre»encia de cualquier de lo» siguiente» signa» o»intotna» en la»
per»ona» que manejan alimentos pueden indicar una inlecci6n por un agente patogeno que podria
tran»mitir»e a otro» mediante la manipulaci6n del suministro de alimento»: diarrea, vomito», henda»
ahierta» de la piel. forunculos, fiebre, la orina o»cura o la ictericia. Sin embargo, segun se menciona
ante», e» tarnbien importante darse cuenta de que los empleados pueden ser los portadore» de cierto»
agentes patogenos  e» decir, Salmortelln typlti, Shigel]a spp. y E. coli 0157:H7!»in pre»entar
cualquier sintoma. La ornision del lavado de las mano» por parte de lo» manipuladore» de alim'nto»
t»ituacione» tale» corno de»pue» de usar el inodoro, manejar carne cruda, limpiar derrarn:», o
acarrear ba»ura, por ejemplo!, no usar guantes limpios o utensilios limpio»»on re»pon»able» de 1;t
transrnision por los alimentos de estos agente» patogeno». La» via» no alimenticias de tran»m»ion,
corno de una persona a otra, »on tambien contribuyente» principale» en la propagacion de e»to»
agente» patogeno».

Un trabajador de alimento» diagno»ticado con un caso activo de una infeccion ct~mo
Aitlntonella typhi, Shigella»pp., Fsc/teric/tia coli 0157:H7 y hepatitis A causada por cu:tlquiera de
e»to» agente» patogeno» debe excluirse o ser restringido de las area» de manipulacion dc alimcnto»,
La» consecuencia» medicas de la infecci6n con esto» agente» patogeno» pueden»er»et era»,
requiriendo ho»pitalizacion y en alguno» caso» pueden causar la muerte. Si los producto»
contaminado»»on vendidos a poblacione» altamente susceptibles corno lo» ancianos, infante» y ntno»
pequenos, y las personas con inmunodeficiencia, un caso de enfermedad tran»miti<la por lo»
altrnentos podria tener consecuencia» medica» muy graves, ma» alla de lo» sintoma» leve»»imil;lre»;l
Ia gripe que experimentan la» personas sanas.
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7-5. El agente patogeno y la enfermedad que puede ser transmitida a traves de los
alimentos contaminados por empieados infectados.

Fiebre V6mltos ictericiaAgente patogeno Oiarrea

Virus de la he atitis A

I
'v'

'v

Sta h lococcus aureus

'v

Entamoebea histol ica

E. coli enterotoxi enica

Giardia lamblia

Salmonella no tifoIdica

Rotavirus

Yersi nia enterocolitica

Fuente:  CDC, 9/22/97, Disease Transmitted Through the Food Supply and FDA/CFSAN the 'Bad Bug Book'
and FUA 1999 Food Code.!

7-6

Salmonella t hi

Shi elias

Virus de Norwalk y
similares a Norwalk

Stre tococcus o ene

Cam lobacter 'e'uni

E. coli

Enterohemorra ica

Taenia solium

Vibrio cholerae

Dolor 4e garganta
con fiebre



Ca itulo 7. Control de las Condiciones de Salud de lo~sEm eados

El diagrama de abajo �-6! muestra la via de transmision del manipulador de alitnento». ya
»ea que este enfermo, o»ea portador de lo» microorgani»mo» que cau»an enfermedad,;. lo»
alimentos, lo» que»on luego con»umido» por lo» cliente». Si lo» empleado»»on portadore»»u hiitoria
«linica debe evaluar»e y u»ar»e para tomar deci»ione» acerca de su asignacion en la planta de
al I mento».

7-6. Via de las enfermedades que se originan en el maniptjlador de alimentos
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Curso Soi>re Abanza de I-IACCP de Pescados Mariscos

Resportsabilidades de la Gerencia

La salud de los empleados; atencion especial debe pre»tarse a la diarrea, la fiebre. el vomitc.
1;I ictericia y lO» prOhlernaS reSpiratOriOS SuperiOres pOrque eStOS SintOmaS pueden diseminar
las bacteria» y lo» viru», Lo» ernpleado» con lesione» abiertas deben excluirse del trahaj<> qu»
incluya lo» alimento» o las superficies en contacto con lo» alimentos hasta que los corte» o la~
heridas»anen completamente. El uso de la» venda» o lo» guantes para cubrir las infecciones
manuale» no»iempre protegen lo suficiente corno para perrnitir la reanudacion del traI>aj<> e»
el area de proce»amiento de alimentos.

Un entendimiento claro con los ernpleados de que no perderan su empleo si inl'orrnan qu.
clio» han contraido una enfermedad o enfermedad tran»misihle.

C'.olocar un cartel pictorico para los empleados. corno un agregado a la politica estahlecid,.i
por la empre»a. que indique que la salud personal es una parte c»encial de una bucna hi "icnc
personal,

Enfasi» en el mantenimiento de un alto nivel de aseo y buena salud,

Una vigilancia regular de todos los manipuladore» de alimento» para detectar signo» d~
diarrea. fiehre. vomitos, ictericia y cualquier evidencia de una higiene personal pobrc.

Una politica de salud escrita que requiera informar, restriccione» de trabajo y exclu»ione»
para los empleados que presenten sintomas de enfermedad o condiciones de alto riesgo

Las responsabllidades de la gerertcia en relaci6n con la salud de los
empleados:

EStableCer! a palitiCa de la empreSa Sabre-COAnda reStringir O exoloir a orI

empleado enferrna y cuhnda perrnltir a tal erripleada regresar a su trabajo;

Establecer una politica de la ernpresa sabre-salud e higiene personal;

Dar un boen ejemplo;

VIgi!ar a las empleados;
Proveer un diseno y rnantenimiento adecuada de las instalaeianes y
lm artir ca acitaclion.

7-7.

7-8

L.I» GMP federales e»tableCen que la "direCCiOn de la fahriCa tOmara tOdas las medida» y
prccaucione» razonables para a»egurar que no exista ninguna»ituacion sanitaria adversa de lo»
empleado» que pudiera conducir a la contaminacion del producto, el empaque o las superficies de
contacio del producto"  Apindice!. Para asegurar una buena higiene de los manipuladores d»
aliment<>s, la gerencia dehe con»iderar lo»iguiente:



C italo 7. Control de las Condictones de Salad de lo~sErn leados

Responsabilidades del persanal

El manipulador de alirnento» debe asegurar la higiene personal mediante:

La notitlcacion a su supervisor de cualquier enferrnedad antes de tniciar el trabajo con
alirnentos para que se puedan hacer los ajuste» necesarios de trabajo para protegcr al pttbiico
de la enfermedad del manipulador de alimentos. Su supervisor sahe corno lo» agentes pato.:eno»
pueden diseminarse en un establecimiento de procesamiento y puede tomar una deci»ion acer< a dc
que ubicacion y trabajo es mejor para usted en la planta, hasta que su salud le permtta reanud.r su»
responsabi tidades anteriores.

Mantenerse en buen estado de salud mediante el de»can»o, nutricion, y ejercicio «decuado e hi aliene
ftsica. Si sc expone a lo» agentes patogeno» que eau»an enfermedade» transmitidas por lo» alimcnto».
una persona en buen estado de salud tiene una mayor probabilidad de luchar contra la» inf'eccione»
que en el caso de una persona con mala salud. A su vez, una buena salud disminuye las per»pe~ ttva»
de transmitir lo» microorganismos en la planta.

Ser consciente respecto a la salud y a la proteccion de su salud. Si usted es consciente acerca de la
protecci6n de su propia salud, significa que usted e»ta siendo conscicntc acerca de la»alud de otra»
per»onas y usted se puede sentir bien acerca de lo» alimento» que su empresa produce,

Practicar la higiene personal banandose diariamentc; el uso de desodorantes apropiado»: cubrirse y
dar atencion adecuada a su pelo. Estas son las medidas que usted nece»ita adoptar para un buen a»co
fisico,

El pelo en lo» alimentos puede ser una fuente de contaminacion tanto microbiologica camo tisica.
Para impedir que el pelo contamine los alimentos, deben usarse los protectores apropiados de pelo.
Esto incluirfa el u»o de mallas tanto por parte de los hombre» corno las mujeres, incluso baIo lo»
gorro» y sobre las barbas. Es importante que las mallas cubran todas las areas del polo. Todo el
personal en un area de procesamiento debe usar gorros, Esto incluye a los empleados, a Ios gctente»
de la planta y a los visitantes. El pelo debe lavarse por Io menos una vez a la semana o con rtayor
free ue nc ia»e gun»ea necesario.

Mantener las unas corta» y limpias. Corno parte de un buen prograrna de higtene personal usted est;i
reduciendo al minimo tas perspectivas de que el polvolmugre incluidas las particulas de alirnertto se
acumulen bajo sus unas. El recorte de»us unas tambien hace ma» facil que usted haga un huen trahajn
con el lavado sus manos.

Fvitar practica» corno estornudar, toser, etc, que podrian contaminar los alimentos.

Ob»ervar las regia» de PROHIBIDO FUMAR, no comer y beber en las areas de servicio y
preparacion de alirnentos.
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7-9.

Guia de Control de Saneamienta
Condicion Clave de la FDA
No. 7

Fecha de entrada: Salud de los empleados

ln ufetud: Monitoreo mane o de la situacion sanitaria de los em leados

Contrafes y monitoreo:
La administracion debe observar la salud general de los empleados, incluidas las heridas
infectadas, antes del cornienzo de las operaciones de cada cambio de tumo. Frecuencia:
Diario, PreOp.

Correcciones Recorrrendadas:

No ernplear a personas con enfermedades cronicas para hacer trabajos que podrian contaminar
los alimentos procesados. Reasignelos o envielos a casa hasta que las pruebas sean negativas.
Excluir al empleado con una enfermedad o infeccion que podria contaminar los alimentos de
todas las areas de procesamiento de alimentos, o reasignarlo a un area donde no se procesen
alimentos, o cubra la lesion de con un material impermeable.

Registros:
Compromiso del empleado antes de contratarlo indicando que respeta las reglas de salud, su
voluntad para recibir capacitacion y curnplir con las normas para la notificacion al supervisor
cuando este enfermo o habiendo estado expuesto a un brote confirmado.

Registros de manejo de empleados y de capacitacion.
Registro diario de control de sanearniento.

Kjernplos:
Ea salud de un ernpleado nueva es cuestionada. El empleada parece estar sufriendo de un
sintoma coma diarrea, fiebre, vomitos, ictericia o dolor de garganta con fiebre. El empleado tiene
una lesion que contiene pus, corno un forunculo o una henda infectada abierta o drenando en las
manos o las munecas, la porcion expuesta de los brazos, o de otras partes del cuerpo, El
empleado no esta experimentando ningun sintoma de gastroenteritis aguda, pero la prueba
revela un cultivo ue es ositivo a Salmonella hi, Shi ella s . o Escherichia coli 0157;H7,





curse Sobre Aljanza de HACCP de Pescados Mariscos

Monitoreo

L.l octava condicion sanitaria clave se ocupa principalmente de l«s "plagas en la planta.'
micntra» que la» relacionada» Buenas Pr«ctica» de Fabricacion  GMP! abordan todos lo» atributo~
del control de plagas. El monitoreo necesario incluye una inspeccion visual para ambos, la presencia
de plagas  por ejemplo, animales domesticos. in»ecto», roedore» y aves! y para la evidencia actual o
rccicnlc de la presencia de p!agas, corno excrementos, mare«» de roedura» y materiales para hacel
nidus. De manera tipica, el rnonitoreo incluye observaciones en las areas de procesamiento, en>paqu»
y almacenamiento, Para tener exito, tambien se debe incluir el tnonitoreo de otras condicione
rcl >cionada» que, si no son controladas. podrian conducir a problemas de plaga».

8-4. El mottitoreo para la exciusikn de Ias plagas:

Inspeccionar visUalmente por la presencia de plagas en las areas de

procesamiento;

~ User una linterna para exponer los escondrijos potenciales y controlar !as

tram pas

~ Hacer Un buen rnarttenimiertto de la planta para facilltar las ittspecciones.

La lrecuencia del monitoreo variara dependiendo de lo que se vigila, La inspeccion en la'
premisas de los puntos posibles de acceso de las plagas puede ser una funcion periodica, quizas
sem lnal o aun rnensual. El monitoreo de la evidencia directa de plaga» en la planta es requeridu
cspecificamente por la reglamentacion del HACCP de la FDA y debe ser efectuada normalmentc
'diariamente.' La experiencia puede demostrar la necesidad de vigilar con mayor o menor
frecuencia, Ejemplos de calendarios de rnonitoreo se muestran en el ejemplo de formulario [8-6! .
en I;ls guia» de control de saneamiento.

Correcciones

Cuando el programa de monitoreo de un establecimiento revela deficiencias relacionadas con cl
saneaniiento que pueden introducir un peligro de inocuidad de los alimento» o quizas repercutir en la
calidad de un producto ahmenticio, el establecimiento debe obligadarnente corregir el problema. La
presencia de plagas es una discrepancia sanitaria que debe resolverse en forrna apropiada cn cl
momento que se identifica. La parte de fondo de este capitulo aporta detalles que deben ayudar a
estahlecer CriteriOS para determinar Otras CondiCiOnes que requieren COrreCCi6rl. La soluCioll
apropiada depende a rnenudo de la»ituacion, Problemas complejos de plagas o aun lo»»encilloi
pueden requerir de algun analisi» antes de implementar una solucion final. Por ejemplo, en el caso di
las mosca» en un area de procesamiento, una correccion predeterminada a corto plazo puede ser
extern|inar la» moscas de la» areas de manipulacion y limpiar las «rea» de manejo de de»echo.
existentes cerca de la planta. Una solucion a mas largo plazo puede requerir la instalacion de cortinas
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dc aire y mover la» in»talacione» de almacenamiento de de»echo» a un area lejos de la en':rada d» la
planta,

Registros

Al igual que con cada una de las ocho condiciones de saneamiento, la» ob»ervacione»
re]acionadas con la exclu»ion de las plagas, hecha» durante el rnonitoreo deben ser docunsentad t» v
esto» regi»tro» deben e»tar di»ponible»»i »e»olicitan durante una inspeccion de la FDA. La evid~ ncia
de la» correccione» e» una parte necesaria de este registro. Los regi»tros aportan la evidencia dc que
el programa de saneamiento de la ernpresa es adecuado, que»e sigue y que lo» prohlema»»c
identifican y»e corrigen. El registro del ejemplo 8-6 identifica un punto diario de control en uno de
lo» numeroso» formato» po»ible» para el registro de la» observaciones. Notar que, en este ejempio, el
registro solo aborda el requisito minimo. que las plaga» dehen excluirse de la» area» dc
procesamiento. Segun»e indica anteriormente, un rnonitoreo adicional es normalrnente nece»ario
para a»egurar la exclusion de la» plagas. Un regi»tro que documente este monitoreo adicional puede
identificar la» estrategia» de control exitosas o infructuosas y proveer un instrumento de ge»ti~m muv
Lttil. Se recomienda pero no»e requiere.
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8-6.

REGISTRO DIARIO DE CONTROL DE SANEAMIENTO

Fecha del informe: 22//01%

AREA DE SANEAMIENTO
v META

PREQP
HORA:

7:SS H

INICIO
HORA:

4
HORAS

PaSOP8
HORAS

08SERVACIONES
Y

COR RECCIONES

S:/0% 72:/5 4:26 g 6:CU 7

1! Seguridad dei agua
 Ver el registro de control de
saneainiento mensual!
Retrosifonaje-rnangueras �/NS! ~vs

2! Condici6n y Asao de las
superficieS en COntaCtO Con IOS
alirnentos

 Ver el registro de control de
sanearniento rnensual!
~ Equipo lirnpio y desinfectado

~ Linea 1: �/NS!
~ Linea 2: {S/NS!

Potencia del desinfeclante

Tipo de desinfectante: ~

Concentracion; M-8% ~
~ Linea 1:  pprn!

Linea 2:  ppm!
~ Guantes y delantales lirnpios

y en buena reparaci6n
Linea 1: �/NS!
Linea 2:  S/NS!

~Au CP~

Ss seeeg~s 70
~ sk ~
 F.S&f/

3! Prevencl6n de ia contarninaci6n
cruzada

 Ver el registro de control de
sanearniento mensual!
~ Manas, los guantes, el equipo y

los utensilios lavados/
desinfectados despues dei
contacto can objetos insalubres
�/NS!

~ Ernpleados que trabajaban en
los productos crudos, el lavado
y desinfeccion rnanos/
guantes/vestirnentas antes de
que el trabajo con productos
cocinados  S/NS!

~ Productos cocinados no

envasados separados de los
productos crudos {S/NS!

Z'Al aeCAskrsss M

~W m'aced~

~use ~

+ aakP

~s ~s

CC CK

8-4

Nombre de la firma; /~peen pea~ y ~
Direccion de la firma: G~~u. SVM

Linea 1: Pescados y mariscos crudos  no preparados-para-comer!
Linea 2: Preparados-para comer



Ca itulo 8. Exclusion de las i'lamas

8-6.  Coritinuacion!

Registro Diario de Control de Saneamiento  pagina 2!

AREA OE SANEAIHIEIIJTO

Y META

OBSERVACIONES

Y
CQRRECCIONES

PosOpPREOP
HORA:

INICIO

HORA:
4
HORAS

8
HORAS

7:SS + 5'. /0 W /2. /5 4. 26' 7

4! Mantenirniento del Lavado de
Manos, Desinfeccion de Manos y
servicios sanitarios

Estaciones adecuadas de
lavado y desinfeccidn de
rnanos
~ Estacion del lavado de

manos

l.inca 1: �/NS!
Linea 2: �/NS!

Estacion desinfeccibn de

manos

Tipo de desinfectante: gM
Concentraahn: /ks-RF ~

Linea 2:  ppm!
~ inodoros lirnpios,

funcionando adecuadamente, y
provistos adecuadarnente
5/NS

5! Proteccion de los adulterantes y
6! Etiquetado, almacenarniento y

uso de los cornpueslos toxicos
~ Producto protegido de

contaminaci6n �/NS!
~ Compuestos de lirnpieza,

luttnoantes y plaguiCidas
rotuiados y almacenados
adecuadamente �/NS!

5'e ~

she~c'neo

7! Situacion sanitaria de los
empleados
~ Los empleados no rnuestran

signos de problemas medicos
�/NS!

8! ExCluslOn de las plagas
~ Plagas excluidas del area de

procesamiento �/NS!

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio Firma o iniciales: F5/
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Curso Sobre Aliar>za de HACCP de Pescados Mariscos

Antecedentes

El control de la» plagas en un establecimiento de procesarniento de alimentos es e»encial par i
reducir al minimo la transmi»ion de la» enferrnedade» tran»rnitidas por lo» alimentos, causada» por lu
cr>ntaminaci6n microbiana. En general. el control de plaga» c» un procedimiento de 3 fa»e».

Primero, una empre»a debe realizar una inspecci6n inicial de sus instalaciones para cornprendei
»u cap icidad actual de ahordar e»tas tre» fa»e» critica» y para evaluar lo que debe realizar»e par i
eliminar la» deficiencias que puedan generar un peligro potencial de inocuidad de los alimento», L i
empre»a debe luego e»tablecer un e»tandar a ser mantenido para demo»trar que la» medida» tnrnada»
c~tan»iendo efectiva» en la exclu»i6n de la» plaga» de la planta de 'ilimento», por ejemplo, "la..
vcntana» y la» puerta» e»tan bien»ellada» para prevenir la entrada de plaga»".

Hay vario» puntos de preocupacion al estahlecer un programa excluyente para el control de
plaga» en un e»tablecimiento de proce»arniento de alimento». Algun<>» de esto» son, peto no»c
litnitan a: la planta y lo» terrenos: la estructura y la di»tribucion; la maquinaria de la planta; el equipo
y lo» uten»ilios; el rnantenimiento; la eliminaci6n de de»echos; y el uso de los plaguicida» y otra..
medida» de control. IJna auditoria inicial de control de plaga» o una lista de verificacit>n dcbe»el.
elaborada para ayudar a realizar una evaluacion inicial de lo» problemas potenciales de plaga», Tal
documentacion detallada es util pero no requerida por la reglamentacion federal de HACCP,
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Ca itulo 8. Exclusi6n de las i~la as

8-9. Ejemplo de Hsta de veNlcsciort de Control de Plagas  no reqLterido!:

qEstkri los terrenos libras de rnalezas, pasto alto, rnatorral bajo y desechos para
reduclr al rn{nimo el esoondrijo que permltan que les plagas se aproximeri y
entren al establecirniento?

qHay agua estaocada en los terrenos que pueda atraer }as plagas?
qHay suficiente nurnero de trarnpas, bien mantenidas y bien reparadas?
<Hay indicios de la presencia de artimales domesticos o anirnales silvestres
grandes {incluyendo pero sin limitarse a los perros, gatos o rnapaches!'?

Segun»e menciona anteriormente, los terrenos bien cuidados y mantenidos inhiben, lo»
roedores y mucha» otra» plagas de acercarse y entrar al establecimiento de procesamient<x Adenias.
es importante evaluar la posibilidad de que la» propiedades vecinas puedan ser posibles tuente» de
plaga». Una»olucion sencilla puede ser comunicarle a su vecino la necesidad de mantener liinpio»
Jo» terrenos a lo largo del limite comun entre amba» propiedade», y libre» de las condicione» que
t'aciliten el albergue y la propagaci6n de plagas. Otra practica cxcluyente establecera un»isterria de
irampas con cebo u otro control apropiado a lo largo del perimetro de la propiedad.

La» inspeccione» exteriores deben incluir la seguridad de que los terreno» e»tan libre» de ma..eza»
ali », pa»to, matorrale» y desecho» que puedan estimular la aproximacion de las plagas y su potencial
contrada a la planta. Los roedores y la rnayoria de las plaga» no se sienten seguras en lo» e»pacios
abiertos. prefiriendo la seguridad ofrecida por los matorrale» alto», mal tenido» y de»ordenado».

La» inspecciones tambien deben incluir la identificacion de las areas potenciales donde»e po»an
o liacen nidos las ave»: una fuente comun de origen de agente» patogenos humano». l ocalicc
especialmente la actividad de la» ave» cerca de la» toma» de aire. la» que pueden incorl!orar
microorganismos tran»portados por el aire en la planta. Dado a que las aves en el techo pueden
contaminar los aguas pluviales, asegurarse de que estas sean canalizadas y dirigida lejo» de la»;irea»
en que se manejan producto», la» entrada» de lo» empleados o cualquier area que pudiera oca»ionar
la entrada de»uciedad y mugre a la planta.

Recuerde que existen varias solucione» disponible» que pueden adecuarse a una»ituacion eri
particular. Los roedore», lo» insecto» y la» aves no son las unicas preocupaciones, Es muy po»ibJe
que los ammales regalones locales y los anirnales domestico» puedan pJantear un problem;i. Ob»erve
por la presencia de excrementos u otro» signo». Un animal dome»tico puede ser abandonado v
tornar»c»ilve»tre en un esfuerzo por»obrevivir. Puedc establecer su habitat en los terreno, del
e»tableciiniento. Tale» situaciones requieren a menudo de la asistencia del oficial local de contr,>I dc
Jninlales.

A pe»ar de todo el e»tuerzo para mantener los terreno» de la planta, la» plaga» trataran
inevitablemente de ganar su entrada y, en mucho» ca»o», tendran exito. Es importante evatuar I,i
capacidad de exclu»ion de plaga» del e»tabiecimiento. E»ta evaluacion e»»implernente una
ob»ervacion de la planta para determinar su capacidad fisica para excluir las plagas, A medida que
usted camine a lo largo del exterior de la planta observe»i las puertas y las ventana» e»tarI cerrada» y
»ellada» adecuadarnente y si tienen enrejado que se encuentre intacto y que la malla»ea ce un
taniano»uficiente para prevenir la entrada de plagas,
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Asegiirese que los sistemas de drenaje esten libre» y hayan sido limpiado» adecuadamente; qu~
no haya ningun bloquco quc prevenga el drenaje adecuado o a permita ei refugio o la entrada d~
plagas. l os bloqueos del desagiie pueden rnantener plaga» coma la» cucarachas o la» moscas. E'
tambicn importante asegurar que las cubierta» del desagiie e»ten limpia» y en buenas condicione»,
Recuerde que usted no solo debe preocuparse por los desagiies y las cubierta» del desagiie fuera del
e»tablecimiento, pero tambien de aquello» dentro de la planta. Dado el caso en que las cubiertas del
desagiie exterior fracasen, puede ser que las cubiertas del desagiie en ei otro extrerno del »i»tern,t
prevengan Ia entrada de la» plagas.

8-10. Ejemplo de Lista de Verlficacion de Control de Plagas, Contlnuada para el:

Edifieio/ Establecimiento

qEstan ias ventanas y las puertas selladas hermeticamente para prevenir la
entrada de ias plagas o los contaminantes?
qTienen las ventanas rnallas en buena estado para mantener fuera los
insectos?

<Existen aberturas de 114-pulgada o rnayores que perrnitan ia entrada de
roedores e insectos?
qEsthn los desagQes adecvadarnente limpios y libras de residuos que puedan
actuar corno un atrayente para los roedores y otras plagas?
qHay suficiente espacio libre  seis pulgadas minirno entre !as paredes y el
equipo! para inhibir la actividad de los roedores?
qEstan las cubiertas dei desagQe en buen estado Y bien ajustadas?10.

l os roedore» y la mayoria de las demas plagas no requieren de una abertura grande para ganar su
entrada. Un raton puede entrar en una abertura tan pequena corno un 'i4-pulgada de diime|ro y una
rata a trave» de una abertura de 'r~-pulgada cuadrada. Observar cualquier abertura, grieta o resquicio
de 'i~-pulgada o mayor, Cualquier abertura observada debe llenarse con un material apropiado, corno
la lana de acero o ser calafateada para prevenir la entrada potencial de plagas, Paralelamente. es util
nbservar de»de el interior dcl establecimiento, en condiciones reducida» de iluminacion, para que la
luz del dia desde el exterior permita detectar cualquiera abertura de tamano suficiente que perrnita la
entrada de plagas. Esto incluye ventanas, puertas y paredes que lindan con la parte extern;> de la
planta,



Ca itulo 8. Exclvsio<> de las I~la as

E! control dc la» plagas dentro de! establecimiento de procesamiento es afectado por i>tro»
elementos del programa de saneamiento. La falla en mantener un programa adecuado de limpi<:za y
de desinfeccion en un establecimiento puede permitir la acumu!acion de residuos protei«o» y >iro»
materiale» estiticos que actuan corno atrayentes de la» plagas  referirse al capitu!o 2 Superfici<:s er>
contacto con los a!imento»!. Otra preocupaci6n es el diseno y la distribucion del establecimienio de
procesamiento. El diseno y la distribucion adecuada es esencial para asegurar que hay»ufic>entc
espacio entre !a» paredes y equipos y entre ello», para permitir que el personal de lirnpiando y
<!e»infecci6n limpie y desinfecte minuciosamente el equipo y la maquinaria de procesamiento. No
debe existir cualquier "espacio muerto" que permita la acumulacion o coleccion de !o»;ilimen:o» u
otro desecho». que sirvan de atrayente o refugio para la» plagas.

Dispositivo» especia!izados»on a menudo usados para controlar !as plagas en l;i» p!anta» dc
procesamiento, tales corno los dispositivos de e!ectrocucion "b!ack!ight' y la» cortina» dc aire. ]!ebe
tomar»c cuidado para a»egurar que estos dispositivo» esten adecuadamente instalado» y mante»idos
rutinariamente en conforrnidad con las recornendaciones del fabricante. Si los dispo»itivo» d»
-blacklight" estan instalados muy alto» sobre el piso o si !os nive!es de intensidad <te lu.. dcl
blacklight" son dernasiado debiles no atraeran a lo» insecto» voladores, Algunos di»po»itivos de

"b!acklight" estan disenados para irnpedir que los desecho» de los insectos muertos caigan de»de el
di»positivo. Otros pueden no estar di»enados en esta forma, dando lugar a la contarninaci<'>ii del
producto si se in»talan rnuy cerca de la» korea» de procesamiento. Lo» receptacu!o» de acumulaci<>n de
re»to» de in»ecto» de lo» dispositivos deben limpiarse habitualmente para prevenir el rebosamiento
que nuevamente puede contaminar el producto o las»uperficies en contacto con lo» a!imento» La»
coiiina» de aire deben estar instaladas a una altura y po»icion particular que»iga la» e»pecificacione»
del di»eno para que funcionen de acuerdo a las norma» establecidas, Si se especifrcar> o inst ilan
indebidarnente, existe la probabilidad de que sean ineficaces y pueden incluso forzar !a entra<!a de
!o» insectos hacia la planta.

8-11. Ejemp!o de Nsta de verÃleae/cin de eorttro! de plagae, con8nuackin para:

~La maquinaria, el equipo y los uterus!!ios se !imp!art y desinfectan
adecuadamerite para e!iminar la acumu!ac�n de alimentos u otros mater!ales
estaticos que puedart actuar corno atrayente de !as p!agas?

12 i Hay espac!o su|iciente a lo largo de la ! inca de proceso para perm!t!r una
!impieza y desir>feccibn adecuada?

13. <,Hay "espacios muertos" que perm!tan la acumu!acibn o la eo!eccihri de los
alimentos y otro desecho actuando corno atrayentes o refugio para los irisectos
y bacter!as?

14. iMaritierren las unldades "b!ack!ight" !os nive!es adecuados de irttensidad de !uz
para atraer a los insectos voladores?

15. r',Se han !nsta!ado adecuadamente los 4!sposit!vos 4e eiectrocuci6r>
"b!ack!ight"?

16. qSe l!mp!an regu!armente los recepticu!os de acumu!ac!or! de restos 4e
insectos de los dispos!tivos de e!ectrocuc�n "b!ack!ight"?

! as practica» de mantenimiento minucioso y eficaz pueden reducir»ignificatii imente lo»
problemas de plaga». Si no se siguen !as normas adecuadas de rnantenirniento, la acumul;ici6n
resultante de basura. desechos y el desorden aumentan la probabilidad de atraer roedore» y otra»
p!aga». Estas plagas en realidad pueden tomar residencia entre la basura, los desecho» y el de»<>rde<i
generado. Cuando la» plaga»»e establecen, se crea un problenia difici! de exterminio, Adema., lo»
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$-12. Ejemplo de lists de verificacion de control de plagas, continuacion para:

Mantenimiento

17. qSon la basura y los desechos recogidos y elirninados y el desorden corregldo
para impedir el asilo para las plagas?

18. <Son limpiadas y desinfectadas lss salas de descanso del personal y los
vestuarios para inhibir ia atraccibn de los roedores y otras plagas?

19. qSe observan signos de la presencia de roedores, insectos, o aves, corno por
ejemplo, excrementos, pelos, plumas, roeduras, y otros signos de la actividad de
los roedores a lo largo de las paredes, oiores de orina/amontaco?

20. qSe han Ilmpiado los indicadores notados antedorrnente de la presencia de
piagas para detectar cualquier actlvidad nueva o continua?

Si no se recogen adecuadamente los desperdicios almacenados o eliminado» o lo» materiale.
de de»echo pueden actuar corno un atrayente para los roedores y otras plaga». Cualquier derrame o
reho»amiento debe limpiar»e cuanto antes. Para prevenir 4 contaminacion cruzada de lo» producto!
alimentarios y para reducir al minimo la atraccion potencial y el sustento de los roedores i otra
plagas. las areas de almacenamiento para lo» materiales de de»echo» requieren ca»i de tanta atencion
a Io» detalles de limpiado y desinfeccion corno la» areas de procesamiento. Ademas del urea d~
almacenamiento, las cubas de desechos, los contenedores y botaderos usados en la recolecci6n, el
n~antener y almacenar lo» materiale» de de»echo» requiere de una limpieza y desinfecci6n ad<:cuad.t
para reducir al minimo !a atraccion potencial y el »ustento de las p4ga» alimentarias.

8-13. Ejemplo de lists de verificacian de control de plsgas, continuaci6n para:

Eliminscion de desechos

gEs el material de desechos recogido adecuadamente, aimacensdo y elirninado
para inhibir la atraccion de los roedores y otras piagas?
qSe limpian y desinfectan adecuadamente las cubas de almacenarniento de
desechos, los contenedores y/o botaderos para inhibir la atraccion de los
roedores Y otras plagasV

22.
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arm trio» del personal o »ala» de descanso que no»on bien mantenida» con gran probabilidad atraerart
una variedad de plagas. E» comun que los empleados guarden u "olviden" alimentos en los arrnario»
o t'allen en mantener limpia la sala de descanso para luego de»cubrir que e»tan dando lugar u
invitados no deseado» corno la» cucaracha» o lo» ratone». E» tambien util, corno un procedimiento
operativo general e»tandar. asegurarse de que el personal e» adiestrado en corno reconocei
ficilmente los indicadores de la presencia de plaga» y a comprender lo» procedimiento» para
informar cualquier observacion indicadora de la pre»encia de e»ta».;,Por ejemplo, reconocen 1<>»
excrcmento», el pelo, lo» olnre» de orina/amoniaco, la» roedura» u otro»»ignos que indiquen l t
actividad de lo» roedores?;,Hay»ignos de restos de ca»caras de huevos u orificios de perforacion d<
los insectos?;,Hay indicaciones de las plumas, excremento» o nido» de la» aves'? Cuando»e <~b»erv<.
cualquier indicacion de Ia cntrada o la presencia de pluga» debe limpiarse el area y ob»ervarlu
detcnidamente para detertninar la presencia continua, o el nivel de uctividad de la plaga ett
p trticular,
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La mayoria de lo» e»tablecimientos de proce»o deberan contratar un»ervicio extern<> de
control de plagas corno una herrarnienta para controlar la» plaga» y corno uno de lo» comp<>nente» de
un programa de saneamiento, Es importante recordar que es la re»pon»abilidad del establecimiento
de proce»amiento mantener y poner en practica un prograrna para excluir ias plagas. La direccion de
ia fabrica debe estar consciente en todo mornento de que la» practica» y procedimientos de contr<>1 de
piaga» sean ejecutada». cuales y corno se u»an lo» diver»o» plaguicidas, rodenticidas y <>tro»
productos quimico». »i e»to»»on apropiados y cuan exitosos son, EI procesador y el proveedoi dei
»ervicio dehen mantener una comunicaci6n abierta y regular, La eficacia de cua]quier programa dc
manejo de plagas, incluido el trabajo contratado, debe vigilarse y documentar»e, Tal documentacion
dehe indicar que los prohletna» han sido identificado» y re»ueltos adecuadamente,

Uso autorimdo de los plaguicidas

Fs muy importante el conocirniento sobre lo» requi»itos reglamentarios en relacion con eJ Llso
y 1u manipuiacion autorizada de los productos quimicos y lo» veneno» u»ado» en el conlr<>I dc la»
piagas. A trave» de la Ley Federal de Insecticidas, Fttngicidas y Rodertticidas  FIFRA! y la I.ey
Federal de Control de los Plaguicidas Ambietatales  FEPCA!, ei Organisrno para la Proteccion
del Medio Ambiente  FPA! tiene ]a responsabilidad de la reglamentaci6n de los plaguicida» en
cu;<nlo a su regi»tro, rotulaci6n, elaboracion, transporte y su uso en io» E»tado» Unido».

El u»o de lo» plaguicida» puede»eparar»e en dos categoria»:

"Los insecticida» de uso general" son aqueiios que comunmente no tendrin un efe«to adi erso
sohre el usuario o el atnbiente cuando»e u»an adecuadamente, "Lo» in»ecticidas de uso restringido'
son aquello» que pueden tener un efecto adverso sobre el usuario o el ambiente a tr'<ves <ie ia
expo»ici6n, a menos que se apliquen en condiciones controiadas o bajo ia»upervision de una persona
adiestrada, certificada. El FEPCA contempla do» niveles de certiticaci6n; aplicadores privados v
apl icadore» comerciale».

Un aplicador privado es un aplicador que ha sido certificado para usar in»ecticida» d«u»o
restringido en la produccion de un producto agricoia en una propiedad alquilada o que le pertene«e a
el o a»u ernpleador, Un aplicador comercial e» cuaiquier persona que aplica un insecticida d< u»o
re»tringido mi» alla de la definicion de "aplicador privado". Un ejemplo podria ser un emplead» dei
gobierno o estatal, un agente del departamento de saiud o un fumigador comerciai. La certific;icion
de lo» aplicadore» privados puede realizar»e mediante un examen e»crito u oral, pero los uplica<lore»
c<>rnerciale» deben»eleccionarse rnediante el uso de un examen escrito, y en aiguno» ca»o» c>n eJ
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apoyo de una prueha de cornportamiento. Contacte las autoridades locales coma la» oficinas d«
extension de lo» condados para obtener informacion sobre lo» calendario» de examen.

8-16. Normas generales para la ceNflcaci6n de los aplieaciares:

1. La comprension cle las etiqvetas y rotulaciones;

2. Seguridad;

3, Los factores ambientales y las consecuertcias del Uso y el mal Uso del plaguicida;

4, EI conocimjento de Ias plagas; y

5. E! conocimiertto de los plaguicidas y tipos de fotmulaciones, irtcluidas los riesgos

asociados con los residuos.

El FEPCA e» e»pecifico al citar las sanciones civiles y criminale» por el mal u»o o ahu»o d«
un plaguicida, incon»istente con la instruccion del fabricante. La»»ancione» civile» e»tahlecen una
multa maxima de $S.NX! y»ancione» criminale» de hasta $25.000 y ha»ta un ano de carcel para lo.
apli«adore» comerciales que contravengan la ley.
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Fuentes Adicionales de Informacion

Fc>od Store Sanitation, Fifth Editiorr, Robert B. Gravani arrd Dorr C. Rishoi, Lehhar-Friednr«rr
Roc>k~, Copyright 1994, Chainstore Publishing Corp.. NY, NY

A > >lied Food Sert ice Sartitation Servsafe - National Restcrrcrant Association, Fourth Editii>rr,
Copyri girt 1995, The Educatiorxcrl Foundaticnr «f the Nati c>tuel Restaurant Assoc'iation

!«crntiti Food Sanitation, Fourth editic>rr, Karla Longree «rrd Gertude Annbrusrer, Copvright l<!h'7,
Johrr Wiley «rrd Sons, Canada

Hc>ccselrold a>rd Storecl-Food Insects o Public Healr!r Im >orrarrce «nd Their Control, Harr> D. Pratt

Kc'rrr S. Littig and Harold George Scott, US Dept of Health Educatiorr arxd Welfare, PHS,
Center fr>r Disease Control, Atlarzta, Georgicc. Revised 1975, HEW Publicatic>n No,  CI!C1
77-hI22

lrrsec t C onrrol irr Food Harrdlirx and Processin Establi.chnrenr», WL, Goj merac, September 1980,
Publicariorr Nc>, A2518, Cooperative Exterzsion Programs, Urriversity of Wisconsin-
Exterrsiorr

Sc»rit«tiorz Nc>tebool' or tire Sea ood Irzdustr Gulf Coast Research Laboratory, Ocean Spr i>rgb, MS,
Natiorurl Fisheries Institute. Inc, Washingtorr, DC, Sea Grant, Extension Divisr'c>rr. Vir girria
Po ytechnic Insrirure and State Urziversiry, Blacl sburg, VA, Edited lry George L Flic I; Jr,
Cherrie L, Kassem, Frank Heung, Mary Jane Thonrpson, and Carmen Flerclzer, Sandrcr
Lofron ex>cd Roy I=', Martin

Phrnr S«nitatiort - Sarxitarion Re uirements USDA, AMS, Fruit and Vegetable Divisic>n, PF'8, Frlc'
Cc>de 159-A-I. July 1995

Scrrri atiorr Handboc>k- For Meat and Poultr Ins ecrors USDA, FSIS, Meat arxd Poultry I>rspecric>rr
Tec'hnical Senice», Facilities Equipmenr and Saniratiorr Ditision, Jultr> 1992

Sarritatiorr Recommendations or Fresh and Fro-en Fish Plants, J. Perrv Lane, Fisherv Facts 8,

NOAA, NMFS, Secrtrle, WA, Nov 1974

Food Sc rvice Sarxiratiorr Manual, 1976, US Dept of Healtlr, Educatiorr arxd Welfare, PHS. FDA
DHEW Public aric>rx ¹r,  FDA! 78-2081

Dc> Your ow rr Establishntenr Ins ection - A Guide to Sel ' lrxs ec tion or the Smaller Food Processor

«rrd Warehouse, US Food and Drug Admi>xistratic>n, Cerxrer for Food Safety crrrd Applied
Nutrition, IndustriesActivities Secriorr, 1994. At ailable c>n the Internet address:
h trp;//t r n, c fsan,fdcc, gov/-dms/
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8-17.

Guia de CCmtrOI Cle Saneamienta
Condicion Clave de la FDA
No. 8

Fecha de entrada: Fundamentos

In uietud: Exclusion de las la as del establecimiento de roceso

Ejemplos:
El equipo indebidamente almacenado fuera de la planta, arrimado contra las paredes de la

planta, obstaculiza la limpieza de los terrenos o la rernocion de basura. Los materiales de la
camada y desechos se acumulan en los terrenos del establecimiento constituyendo un atrayente
y/o refugio para las plagas. No se mantiene el area de elirninacion de desechos, las puertas del
contenedor abiertas o rebosando, actuan corno un atrayente y/o refugio de las plagas. El pasto,
los matorrales y malezas sin cortar alrededor del establecimiento actua corno un atrayente y/o
refugio de las plagas. Las trampas no son suficientes en numero, n! son mantenidas en buen
estada. Ha a ua estancada, actuando corno un atra ente /o refu iode las la as.
Controles y monitoreo:
Inspeccionar regularmente el perimetro externo del establecirniento y remover u organizar el
equipo, la maquinaria o los materiales para reducir al minimo o no atraer las plagas.
Frecuencia: Semanai

Inspeccione regularmente ios terrenos por basura y materiales acurnulados y remuevalos al
nota rios. Frecuencia: Semanal

Inspeccione!as areas externas de almacenamiento, asegurando que todos los rnateriales
almacenados esten bien guardados y asegurado en cuanto a prevenir el acceso o la atraccion
de las plagas. Segun se observe, elimine cualquier material innecesario almacenado en exceso
o por periodos prolongados. Segun sea necesario, repare las paries danadas y/o desgastadas
de la planta. Frecuencia: Diario por el estado; Semanal para Ias reparaciones y
verificacion de los servicios de coleccion/remocion.

Corte y mantenga el pasto, el matorral y las malezas para prevenir/reducir al minimo la
atraccion/refugio de plagas Frecuencia: Semanal segun sea necesario.

lnspeccionar las trampas para asegurar que se espacian adecuadamente, son suficientes en
nurnero, estan en buen estado y son eficaces, Frecuencia: Oiario.

Mantenga y repare los terrenos para prevenir el desarrollo de areas de agua estancada.
Frecuencia: Semanal.

Registros:
Re istro diario de control de saneamiento
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Correcciones racomendadas:
Remueva o almacene adecuadamente el equipo y los materiales. Quite y elimine
adecuadamente toda la basura y materiales de desechos recogidos. Implemente las acciones de
reparacion y de mantenimiento de la pianta y los terrenos en el momento adecuado. Corte el
pasto, el matorral y las malezas segun sea necesario. Agregue trampas de cebo adicionales y
repare las trampas segun sea necesario, elimine adecuadamente las plagas segun se observen

camuni uese con el servicio de control de la as.
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8-18.

Gaia de control de saneamiento
Condicion Clave de la FDA
No. 8

Maquinaria, equipo y
utensilios de la lanta

Fecha de entrada;

In uietud: Exclusion de las la as de la lanta de alimentos

Ejemplos:
La maquinaria, el equipo y los utensilios no se limpian y desinfectan adecuadamente para
eliminar la acumulacion de restos de alimentos u otros materiales estaticos que puedan atraer
los roedores u otras plagas. Hay insuficiente espacio a lo largo de la linea de proceso para
permitir un aseo y desinfeccion adecuada. Hay "espacios rnuertos" que permiten la
acumulacion/coleccian de alimentos o desechos del proceso que pueden actuar corno un
atrayente o refugio de los roedores u otras plagas, Los disposltivos de electrocucion blacklight
estan instalados indebidamente, o se coiocan y operan a una intensidad insuficiente para atraer
los insectos voladores.

Controies y rnonitoreo:
Inspeccionar regularmente la linea de proceso para asegurar que todo el equipo, maquinaria y
utensilios se limpien y desinfecten adecuadamente. Frecuencia: Diario  Pre-Op!.

lnspeccione regularmente la linea de proceso para asegurar que hay suficiente espacio para
permitir una limpieza y desinfeccion adecuada. Frecuencia: Oiario  Pre-Op!,

Inspeccione por "espacios muertos" a lo largo de la linea del proceso. Frecuencia: Semanah

Compruebe la intensidad de los sistemas de luz de los dispositivos de electrocucion "blacklight".
Frecuencia: Una vez que cade seis meses,

Correcciones recomendadas:
Si fuera necesario, detener el proceso, marque el area afectada y relimpie y redesinfecte segun
sea necesario. Et producto afectado debe reevaluarse antes de ser liberado. Si fuera necesario
reorganice la linea de procesamiento para asegurar un espaciamiento adecuado, suficiente para
permitir un limpiado y desinfeccion adecuada, Identifique y elimine todo el "espacio muerto," si
fuera posible. Si la remocion no es posible, eIecute un mayor nivel de vigilancia del area
afectada, suficiente para mantener un buen control, Reemplace cualquier bombillo deteriorado o

asado de su vida util de los dis ositivos de electrocucion 'blackli ht".

Registros:
Re istro diario de control de saneamiento

8-15

Asegure la instalacion adecuada, ubicacion y mantenimiento de los dispositivos de electrocucion
blacklight. Frecuencla: Al instalar, mensual posteriormente.
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8-19.

Gvis de contrel de ssnesmtenko
Condicion Clave de la FDA
No. 8

Estructura y distribucionFecha de entrada;

In uietud: Exclusion de las la as de la lanta de alimentos

Controles y monitoreo:

Inspeccionar regularmente las mallas de las ventanas para asegurar que estan en buen estado,
Frecuencia: Semanal.

Inspeccionar regularmente la estructura de la planta  incluyendo, pero no limitandose a, las
paredes, los techos, los pisos, la fundacion y las puertas! por orificios, grietas y otras aberturas
de suficiente tamano �/4 pulgada! camo para permitir la entrada de roedores,
Frecuencia: Semanal

Observe regularrnente por signos o la presencia fisica de animales domesticos o silvestres,
Frecuen cia: Diario.

Inspeccione regularmente los desagues para asegurar que esten limpios, desinfectados y en
buen estado, e inspeccione para asegurarse que las cubiertas de los desagues esten limpias,
en buen estado y que ajusten bien, sin dejar resquicios.
Frecuencia: Semanal para los desagiies y diario para las cubiertas del desague.

Inspeccione las areas de almacenamiento y procesamiento para asegurar que hay al menos seis
pulgadas encima del pisa. Frecuencia: Semanal.

Correcciones recomendadas:
Reparar los sellos de ventanas/puertas y ias mallas a medida que se observen las deficiencias.
Lfenar/reparar todas las aberturas observadas  con lana de acero, con material de calafateo u
otro medio aceptable! a medida que se detecten. Notifique al oficial local de control anirnales
para retirar adecuadamente cualquier animal domestico o silvestre observado. Si fuera necesario
detenga y marque la linea afectada de proceso, contacte el departamento de mantenimiento o el
servicio profesional autorizado para reparar los desagues afectados, reevaluar y liberar. Limpie o
quite cualquier equipo indebidamente almacenado, utensilios o materiales que interfieran con el
mantenimiento del es acio libre de seis ul adas.

Registros:
Re istro de control de saneamiento semanal mensual

8-1 6

Ejemplos:
Ventanas/puertas estan adecuadamente selladas y en buena reparacion para prevenir la entrada
de las plagas y los contaminantes. Las ventanas tienen instaladas rejas de mafia fina en buen
estado. No hay ninguna abertura de 1/4 pulgadas o mas que permita la entrada de los roedores
u otras plagas. No hay ningun animal domestico o silvestre presente en los terrenos, Los
desagues estan adecuadamente limpios y libres de residuos que puedan actuar corno atrayente
de roedores y/o otras plagas. Las cubiertas de los drenajes estan lirnpias, en buen estado y
ajustan adecuadamente. May suficiente espacio libre  seis - pulgadas minimo! para inhibir la
actwidad de los roedores.



Ca itulo B. Exclusion Ie las F~ia as

8-20.

Guia de cootroI ds sanesmiento
Condicion Clave de la FDA
No. 8

Eliminacion de desechosFecha de entrada:

In uietud: Exclusion de las la as de la lanta de alimentos

Controles y monitoreo:
Observar regularmente la recoleccion, el almacenamiento y el proceso de eliminacion de los
m ate riales de desecho. Frecuencia: Diario.

Inspeccione regularmente los contenedores de desechos para asegurar que se limpian y
desinfectan adecuadamente y observar regularmente la limpieza y el proceso de saneamiento
de los contenedores de desechos. Frecuencia: Diario.

Inspeccione regularmente las areas de recoleccion de desechos para asegurar que se limpian y
desinfectan adecuadamente. Frecuencia: Diario.

Correcciones recornendadas:
Detener el proceso si fuera necesario, recoger, almacenar y eliminar adecuadamente los
materiales de desecho. Detenga el proceso si fuera necesario, marque los contenedores
deficientes, limpie y desinfecte adecuadamente, reevalue, y libere. Detener el proceso sl fuera
necesario, marque el area afectada, limpie y desinfecte. Si fuera necesario readiestre al personal

revise los rocedimientos.

Registros:
Registro diario de control de saneamiento

Re istro de ca acltacion de em leados

8-17

Ejemplos:
Los materiales de desecho se recogen adecuadamente, se almacenan y se eliminan para excluir
la atraccion de los roedores, los insectos  rastreros y voladores! y otras plagas. Los
contenedores de recoleccion de desechos  botaderos, barriles y tarros! se limpian y desinfectan
adecuadamente para excluir la atraccion de roedores y otras plagas. Las areas de recoleccicn de
desechos se limpian y desinfectan adecuadamente para excluir la atraccion de roedores y otras
plagas.



Ejemplo
Plan de SSOP y

Registros de Control Sanitario

Intraduccion

Segun se menciona en el capitulo de introduccion, un programa completo de inocuidad de lo»
alirnento» incluye tanto el plan HACCP corno lo» procedimientos de control sanitario acoinpanante».
En forma»iinilar a corno se documentan los procedimiento» en un plan HACCP, los proccdirnicnto»
operativos estandar de saneamiento  SSOP! esquematizan c6mo una compania mantendra el control
»anitario dentro de la planta.

Aunque la FDA no requiere un plan escrito de SSOP, »e recomienda explicai lo»
procedimientos en-planta que la compania»eguira para controlar. vigilar y corregir las condicioitc» y
practica» claves de saneamiento cubierta» en los capitulo» anteriores de este manual. Lo» plane» de
SSOP»e recorniendan porque ellos:

~ describen lo» procedimientos sanitario» que dehen usarse en la planta;
~ proveen un calendario para los procedimientos de saneamiento;
~ proveen una herramienta de capacitaci6n para los empleados;
~ identifican la» tendencia» y previenen la recurrencia de los problemas;
~ aseguran que todos, desde la administraci6n a lo» trabajadore» dc la producci6n, comprenden

la» practicas aceptables de saneamiento;
~ estahlecen las ba»es para apoyar un programa ordinario de monitoreo:
~ prornueven la planificaci6n previa para asegurar que la» correccione» se ejecuten cuando»ea

necesario;

~ detnuestran el compromiso con lo» compradores y los in»pectores; y
~ lideran hacia el desarrollo de practica» y condicione» sanitarias meIores en la planta.

Asi corno los planes HACCP, el SSOP debe ser especifico para cada planta. El SSOP debe
descrihir los procedimiento» de la planta asociado» con la manipulacion sanitaria dc los alimento». el
a»co de la» area» de proce»o y la» actividades realizadas para conseguirlo. Las plantas pueden decidir
clahorar planes mformales o forrnales de SSOP. El SSOP informal puede esbozar»encillamente l.i
frecuencia y los procedirnientos a seguirse para controlar, vigilar y corregir las deficiencias par;i un'i
tarea o preocupaci6n especifica de saneamiento. El Plan Modelo de SSOP desarrollado e> la»
pagina» siguiente» ilu»tra un SSOP informal. Los SSOP forrnales se escriben siguiendo un forniato
estindar, asi cada SSOP se desarrolla para contener inforrnacion estindar. Antes de elaboiar un plan
de SSOP formal, las compania» disenaran un formato estandar para u»ar en cada seccion. El formato
e»tandar puede incluir algunas o todas la» secciones siguientes:

~ la finalidad o el ohjetivo del SSOP;
~ el alcance o relevancia del SSOP  por ejemplo, la preparacion de las estaciones de inmer»ion

manual en la sale de empaque del producto RTE!;
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~ re»ponsahilidad  por ejemplo, el individuo o descripci6n del puesto del re»pon»ahle d<
implcrnentar y/o vigilar los procedirniento» del SSOP!;

e materiales y equipo  por ejernplo, enurnerar cualquier herramienta o equipo especial
nece»ario para llevar a caho la tarea y/o actividad de monitoreo!;
lo» procedirniento»  documentacion de lo» procedimiento» nece»ario» para 11evar a cubo e
SSOP!;

o la» frecuencia»  con quc frecuencia el procedimiento en el SSOP sera usado!;
~ documentacion de lo» cambio»  registros que indiquen por qu<»e hicieron lo» camhio» a

SSOP y enumeraci6n secuencial de lo» documento» para que la version ma» reciente sea
u»ada!; y

~ la»ecci6n de aprobacione»  por ejemplo, la» firma» de aceptacion por parte de la direccton de
Ia 1 abrica!.

Vo hay ninguna forma correcta o equivocada de c»cribir un SSOP, el punto importante a
tee<>rdar e» que el SSOP debe»er facil de usar y»eguir. Un plan de SSOP que no»ea ficil de
implementar no sera benef>cio»o para la compania. Los dos a»pecto» ma» importante» de cualquiet
tipn de SSOP � � ya»ea in ormal o formal � - son que: 1! incluya»uficientes detalles para que
alguien pueda llevar a cabo la tarea en cue» ion y >! los procedimientos enumerado» reflejen con
exactitud la» actividades que se esten llevando a cabo. Un SSOP con demasiados detalle» pucde»ei.
contra-productivo porque la adhe»i6n estricta a lo» procedimiento» puede»er dificil de lograr cada
vcz quc»e haga y tiene prohabilidades de ser modificado informalrnente con el tran»curso del
ticn>po, A»imismo, un SSOP»in»uficiente detalle de informacion no sera util para una planta porqu<
el usuario necesitara "completar lo» espacios en blanco" para deducir corno completar una tare't.

Si una empre»a decide elaborar un plan de SSOP, debera apoyar el monitoreo necesario dc
controlc» de saneatniento, el registro y las actividade» de correccion. Sin embargo, algunas
compania» pueden encontrar abrumadora la per»pectiva de e»cribir un plan de SSOP, aunque el plan
d» SSOP re»ulte igualmente valio»o a la larga. Una manera facil de comenzar a escribir un SSOP e!.
analizar cada operaci6n de saneamiento que se este ejecutando en la planta y documentar c6mo s<.
conduce, donde se conduce, y quien»e encarga de la conducci6n de la operacion. Adema», pien»<
c6mo»e vigilara y»e regi»trara el procedimiento de control de»aneamiento, y coma se corregira»i
hay una de»viacion, Simplernente e»cribiendo lo» procedimientos de saneamiento que se esta»
ejecut,tndo actualmente en la planta es el primer paso para elahorar un plan de SSOP.

EI »iguiente ejemplo e» un enfoque que puede usarse para elaborar un plan de SSOP y lo
acompanantes registros de control de saneamiento. Camo»e explica en lo» capitulo» anteriores, el
monitoreo adecuado de la» condiciones y practica» sanitaria» requiere de la capacitacion y 1;t
compren»ion por parte de lo» empleado» de lo» procedimientos apropiado». Los detalle» necesario.
para la capacitacion»on generalmente dema»iado extenso» y podria»er redundante ponerio» en lo
formutarios de monitoreo de saneamiento. Descripciones breve» de lo» requi»ito» de monitoret>
ayudan 't reducir la cantidad de papel incluido y»irven de recordatorios simple» para los
procedimientos reale» de monitoreo sanitario.

Plan de Procedimientos Operativos Estandar de Sanearniento  SSOP!

El modelo de Plan de SSOP en la Tabla 1 aborda las inquietude» de saneamiento de una
empre»a imaginaria de pescados y mariscos que procesa un producto cocinado preparad»-para-
c<>mer. La»»eccione» del SSOP»e hasan en las ocho condiciones de saneamiento claves de la FDA.

Esta informacion podria explicar»e y fortalecerse aun ma» mediante las Guias de Control d 
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Saneamiento»egun lo estipulado en cada capttulo anterior. Aunque lo» enfoque» pueden variar, los
procedimientos de saneamiento, los requisitos de vigilancia y las correcciones necesarias recalcan en
general la importancia de un plan escrito de SSOP para apoyar y explicar los requisitos de lsnonitoreo
s la» correccione» necesarias.

Los planes de SSOP variaran de establecimiento en establecimiento porque cada instalacion
y proceso esta disenado de modo diferente. Este plan de SSOP es para finalidades ilustrativas y no
con»tituye una recomendacion por parte de la Alianza de HACCP de Pescados y Mariscos. El uso de
nomhre» comerciales no constituye un aval por parte de la Alianza de HACCP de Pe»cadi» y
Mariscos para cualquier producto especifico.

El Desarroilo de Registros de Control de Saneamiento

Los formularios de vigilancia para los Registros de Control de Sanearniento se generan;l
partir del plan escrito de SSOP. Esto» formularios dc control de monitoreo proveen los reglstros para
cada condicion de saneamiento clave de la FDA. El "Registro Diario de Sanearniento"  Tabla 2! y
los "Registros de Saneamiento Periodico"  Tabla 3!»e hasan en el plan de SSOP en la Tahla 1. l.o»
numero» y letras del esquema en lo» formularios de rnonitoreo corresponden a secciones especit'icas
dcl plan de SSOP.
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Tabla 1. Modelo de Plan SSOP

Procedimiento 0 ati vo Fshkndar de Saneamiento

1. Inocuidad del Agua de Proceso y el Hielo  Condici6n de Saneamiento Clave No. 1
del FDA!

Controles y monltoreo:
a. Toda el agua usada en la planta es de un sistema municipal fiable. Las cuentas
municipales de agua indican que la fuente de agua es segura. Frecuencla de monitoreo:
Anualmente.

b. El sistema de agua en la planta fue disenado e instalado por un contratista autorizado
de plomeria y concuerda con los codigos comunitarios actuales de construccion. Todas las
rnodificaciones al sistema de plomeria seran completadas por un contratista autorizado e
inspeccionados para asegurar su conformidad con los c6digos de construccion local. Las
copias de los informes de inspeccion de construccion indican que el sistema de plomena fue
construido adecuadamente. Frecuencia: Cuando la pfomeria se instala o rnodifica.

c. Todos los grifos de agua e instalaciones dentro y fuera de la planta tienen dispositivos
de prevencion de anti-sifonage instalados. Los grifos de agua y las instalaciones se
inspeccionan para determinar la presencia de dispositivos de prevencion de anti-sifonage.
Frecuencla de monltoreo: Oiario antes de iniciar el procesamiento.

Correcclones:

a. En el caso de un fracaso del tratamiento de agua municipal, la planta detendra la
produccion, determinara cuando la ruptura ocurrio, y retendra tos productos elaborados
durante la ruptura hasta que la inocuidad del producto puede asegurarse. La produccion
continuara solo cuando el agua cumpla con las normas estatales y federales de calidad del
agua.

Si fuera necesario, se haran las correcciones al sistema de plomeria, para corregir
oblernas, La producci6n continuara solo cuando el agua cumpla cori las normas
ales y federales de calidad del agua.

No se usaran los grifos y las instalaciones de agua sin dispositivos de prevencion de
-flujo hasta que se hayan instalado los dispositivos correspondientes.

tros:

La cuenta municipal de agua y el registro sanitario perlodico.
EI registro de inspeccion de plomeria de planta y el informe sanitario periodico,

El registro diario de control sanitario.
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2. Condicion y aseo de las superficies de contacto con alimentos, incluyendo los
utensilios, los guantes y vestimentas exteriores  Condicion Clave de Saneamiento de ia
FDA No. 2!

Controles y Monltoreo:
a, Las superficies de contacto con alimentos se pueden lirnpiar adecuadamente  na
tienen grietas, cavidades, resquicios, juntas superpuestas, escamas de minerales, etc. que
no sean posibles de limpiar y desinfectar adecuadamente!. El supervisor de saneamiento
inspecciona las superficies de contacto con alimentos para determinar si pueden ser
limpiadas adecuadamente, Frecuencia de manitoreo: Diario

b. Las superficies de contacto con los aiimentos se iimpian y desinfectan:

1! AnteS de que empiecen las operaCiOneS, ias superficies de contaCtO alimerltariO Se
enjuagan con agua fria y se desinfectan con un desinfectante de hipoclorito de sodio de 100
pprn. EI supervisor de saneamiento inspecciona las superficies de contacto aiimentario para
determinar si estan desinfectadas. Manitoreo Frecuencia: Antes de empezar las
operaciones.

2! Durante las interrupciones, los solidos principales se remueven de los pisos, ei equipo
y de las superficies de contacto alimentario. Todas las superficies se enjuagan con agua fria.
Se friega el equipo y las superficies de contacto aiimentario usando cepillos con un limpiador
alcalino clorado en agua templada �20 0 F!. Todas las superficies y pisos se enjuagan con
agua fria. Controle los desinfectantes y ias superficies de contacto alirnentario. Las
superficies de contacto alimentario son desinfectadas con una solucion de desinfectante de
hipoclorito de sodio de 100 ppm. Los pisos son desinfectados con un desinfectante de cloruro
de amonio cuaternario de 400 ppm, Los utensilios se limpian en un vertedero profundo con
un limpiador alcalino clorado, enjuagando en agua caliente �90 0 F!, remojando en una
soiucion de desinfectante de100 ppm de hipoclorito de sodio por ai menos 10 minutos y
enjuagando en agua caliente �90 0 F! antes del uso, El supervisor de saneamiento
cornprueba el desinfectante antes del uso e inspecciona las superficies de contacto
aiimentario para determinar si estan limpias y desinfectadas. Monitoreo Frecuencia: En las
interrupciones de 4 y 8 horas.

3! Al final de ias operaciones diarias, los soiidos principales se remueven de los pisos, el
equipo y las superficies de contacto alimentario. Ei equipo se desarma segun sea necesario
para una limpieza adecuada. Todas las superficies se enjuagan con agua fria. Se friega el
equipo y las superficies de contacto alimentario usando cepillos con un iimpiador alcaiino
clorado en agua templada �20 0 F!. Todas las superficies y pisos se enjuagan cort agua fria.
Los pisos y ias paredes se rocian con urta solucion desinfectante de cloruro de amonio
cuaternario de 400 ppm. Los Utensilios se iimpian ert un vertedero profundo con un lirnpiador
alcalino clorado en agua tibia
�20 0 F!, enjuagado en agua caliente �90 0 F!, remojando en un desinfectante de
hipoclorito de sodio de 100 ppm durante al menos 10 minutos, y luego son secados al aire. l=l
supervisor de saneamiento inspecciona las superficies de contacto alimentario para
determinar si estan limpias y desinfectadas. Monitoreo Frecuencia: Al final de las
operaciones.

c. Los trabajadores usan guantes limpios y vestimentas exteriores.

1! Los trabajadores que trabajan con productos crudos y cocinados usan guantes
iimpios. vestimentas exteriores iimpias, deiantales a prueba de aqua v botas a prueba de
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agua. Los delantales a prueba de agua se limpian y desinfectan dos veces al dia, en la
interrupcion de mediodia y al final del turno.

2! El personal administrativo usa delantales y botas a prueba de agua cuando entren en
las areas de procesamiento. Los delantales se lavan en la planta segun sea necesario.

3, Los trabajadores de mantenimiento usan uniformes grises y botas a prueba de agua. Los
uniformes se lavan en la planta segun sea necesario.

4. Los supervisores de produccion vigilan el uso de los guantes y el aseo de
las vestimentas exteriores de los trabajadores. Frecuencia de manitoreo: Antes de les

operaciones y despues de cada interrupcion.

Gorrecciones:

a. Las superficies de contacto alimentario que no se pueden limpiar adecuadarnente se
reparan o se reemplazan.

b. Ajustar la concentracion del desinfectante. Las superficies de contacto alimentario que no
eSten llmpiaS Se limpian y deSinfeCtan.

c. Los guantes que se convierten en una posible fuente de contaminacion se
limpian y desinfectan o se reemplazan. Las vestimentas exteriores que se convierten en una
posible fuente de contaminacion se limpian y desinfectan o se reemplazan.

Registros;

a - c. Re istro diario de control de saneamiento

3. Prevencion de ia contaminacion cruzada  Condicion Clave de Saneamiento de la FDA
No. 3!

Controles y monitoreo:

a. Los supervisores de produccion harl recibido capacitacion basica en higiene de los
alimentos. El gerente de ta planta programa los cursos basicos de higiene de los alimentos
para los supervisores nuevos de produccion. Frecuencia de monitoreo: Cuando los
supervisores de produccion son contratados.

b. El desempeno y las practicas de los empleados no dan lugar a la contaminacion de los
alimentos  restriccion del cabello, uso de guantes, lavado de manos, guardar las
pertenencias personales, comer y beber, desinfeccion de las botas!.

1! Los trabajadores usan mallas y bandas para el pelo, gorros, cubiertas para la barba u
otras restricciones eficaces del cabello y no usan joyas u otros objetos que puedan caer en el
producto, el equipo o los contenedores.

2! Los trabajadores usan guantes desechables y los reemplazan segun sea necesario.

3! Los trabajadores se lavan las manos y guantes a fondo y los desinfectan antes de
comenzar el trabajo, despues de cada ausencia de su terminal, y cuando quiera que se
hayan ensuciado o contaminado.

4 La ro a las ertenencias ersonales no se uardan en las areas de roduccion.
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5! Los trabajadores no comen, mascan chicle, beben o consumen tabaco en las areas de
produce ion.

6! Los trabajadores Ltsart delantales codificados por color  azul en las areas del
producto crudo y blanco en las areas del producto cocinado! y no se les permite entrar o
pasar por OtraS areaS de prOcesamierltO.

7! Los trabajadores desinfectan sus botas en los lavados de botas que contienen una
solucion desinfectante de cloruro de arnonio cuaternario de 800 ppm antes de entrar en las
areas de procesamiento.

8! Los supervisores de produccion vigilan las practicas de los empleados. Frecuencia de
monitoreo: Antes de las operaciones y cada cuatro horas durante la produccion.

c. La potencia de las soluciones desinfectantes de las botas se comprueba
cada cuatro horas durante la produccion. Los supervisores de saneamiento controlan las
soluciones desinfectantes para las botas. Frecuencia de monitoreo: Antes de las
operaciones y cada cuatro horas durante la produccion.

e. Se retiran los desechos de las areas de procesamiento durante la produccion. El
supervisor de saneatTtiento vigila la remoci6n de los desechos. Frecuencia de monitoreo:
Gada 4 horas.

f. Los pisos se construyen inclinados para facilitar el drenaje. Los pisos del area de
procesamiento se inspeccionan para confirmar que drenan adecuadamente. Frecuencia de
monitoreo: Diaria anteriorrnente a la iniciacion de las operaciones.

g. Los edificios de la planta se mantienen en buen estado. Se separan ias areas de
procesamiento de productos crudos y cocinados, Las camaras frias, incluidos los
evaporadores, se limpian anualmente, o mas a menudo si se necesita. Las superficies de
contacto no alimentario en las areas de procesamiento y envasado se iimpian diariamente a
fines del turno de trabajo. Los productos crudos y cocinados se separan fisicarnente en las
camaras frias. Los rnateriales de empaque estan protegidos de la contaminacion durante el
almacenarniento. El supervisor de saneamiento inspecciona la planta. Frecuencia de
monitoreo: Oiaria anteriormente al inicio de ias operaciones.

h. El equipo de limpieza y desirtfeccion se codifica con colores para las diferentes areas
especificas de la planta: el azul para las Areas de procesamiento del producto crudo, blanco
para las areas de procesamiertto del producto cocinado, y amarillo para los retretes y la
limpieza general de la planta. El supervisor de sanearniento observa que se usa el equipo
adecuado, Frecuencia de monitoreo: En cada perfodo de limpieza.

Correcciones:

a. Los supervisores nuevos de produccion reciben instrucciones basicas de saneamiento.

b. Los trabajadores corrigen las deficiencias en el uso de las redeciilas del cabello, el uso de
joyas, el uso de guantes, el lavado manual, el almacenamiento de las pertenencias
personales, comer y beber en las areas de procesamiento, y desinfectar las botas antes de
trabajar con productos crudos o cocinados.

c. Se cambia la solucion de desinfectante de las botas.
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d. E! supervisor de saneamiento inicia la correcclon de la condicion contaminante potencial.

e. Se retiran los desechos

f. Se limpian los desagues de los pisos con agua estancada, o, si fuera
rleceSariO, Se COnSultara a lOS COntratiStaS encargadoS de la plameria O generales y se haran
las correcciorles a los problemas de drenaje del piso,

g. El supervisor de sanearniento inicia la correccion de la condicion potencial de
contaminacion, incluyendo una evaluacion de la calldad del producto.

El equipo de saneamiento que se este usando en el area equivocada de la
planta se limpia y desinfecta y se intercambia por el equipo correcto. Ei supervisor de
sanearniento inicia la correccion de la condicion potencialmente contaminante.

Registros:

a. Ei registro periodico de Control de Saneamiento o et registro de capacitacion

b-h. El registro diario de control de sanearniento

4. LaVadO/ DeSinfeCCian manual y de lOS retreteS  COrldiCian Clave de Saneamiento de la
FDA No. 4!

Controles y monitorea:

a. Se proveen retretes fuera del vestidor de los trabajadores, fisicamente separados de las
areas de procesamiento. Los retretes tienen puertas de cierre automatico, se mantienen en
buen estado y se limpian y desinfectan diariamente al final de las operaciones. El supervisor
de saneamiento inspecciona los retretes y las instalaciones de lavado manual. Frecuencia
de rnonitoreo: Diariamente antes de las aperaciones y cada 4 horas durante las
operaciones.

b. se proveen instalaciones de lavado I desinfeccion de manos erl las Areas de
procesamiento de productos crudos y cocinados y en el retrete. Las instalaciones de lavado
manual tlenen: agua COrriente Caliente y fria que se activarl COn valVulaS aCCiOnadaS Con el
pie; jabOn y deSinfeCtante manual liquidO; soluciOnes de deSirlfeCCiOn manual que se
cambian cada 4 horas durante la produccion; servicio de toallas sanitarias; carteles
orientando a los trabajadores a que se laven a fOndO laS rnanOS y lOS guarlteS. LaS manOS
deben lavarse y desinfectarse antes de comenzar el trabajo, despues de cada ausencia de
su terminal y cuando quiera que se hayan ensuciado o contaminado. EI supervisor de
saneamiento inspecciona las instalaciones de lavado manual y revisa la potencia del
desinfectante de manos. Frecuencia de monitoreo; Oiariamente antes de las
aperaciones y cada 4 horas durante las operaciones.

Correccianes:

a. El supervisor de saneamiento da iniciacion al limpiado de los retretes sucios y la
correccion de cuaiquier condicion potencialmente contaminante. Las reparaciones se hacen
segun sea necesario.

b. El su ervisor de saneamiento reabastece los dis ensadores o a usta el desinfectante.
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Ejemplo: Plan de SSOP y Registrps de Control Sanitaria

Registros:

a-b. Re istro diario de control de saneamiento
5. Proteccion de la adulteracion de los alimentos, de los rnateriales para el empaque de
alimentos y de las superficies de contacto alimentario  Condicion Clave de Saneamiento
No. 5 de la FDA!

Controles y monitoreo:

a. Los compuestos de aseo, desinfectantes y lubricantes usados en las areas
de procesarniento y envasado son aprobados para su uso en las plantas de alimentos. EI
encargado de recibir los productos quimicos de grado alimentario controla y confirma ias
facturas de recepcion antes de almacenarlos. Frecuencia de monitoreo: Guando se
reciben los compuestos de litnpieza, desinfecci6n y lubricantes.

b. Los productos quimicos de grado alimenticio y no alimenticio y los lubricantes se
almacenan por separado fuera de las areas de procesamiento y empaque. El supervisor de
saneamiento inspecciona las areas de almacenamiento quimico. Frecuencia de monitoreo:
Diarias anteriormente al inicio de las operaciones.

c, Los alimentos, los materiales de empaque y las superficies de contacto con aiimentos
estan protegidas de la adulteracion por contaminantes biologicos, quimicos y fisicos.
Lamparas luminosas de seguridad se usan en las areas de procesamiento y envase. EI
supervisor de saneamiento inspecciona ias areas de procesarniento y empaque. Frecuencia
de monitoreo: Diario antes de !as operaciones y cada 4 horas.

d. El equipo esta en buen estado sin partes metalicas flojas o faltantes. El supervisor de
saneamiento inspecciona el equipo de procesamiento y empaque. Frecuencia de
monitoreo: Diaria anteriormente a la iniciacion de las operaciones.

e, EI goteo o el condensado no contamina los alimentos o los materiales de
empaque. Frecuencia de rnonitoreo: Pre-Op y en las interrupciones de 4 y 8 horas.

Correcciones:

a. Los productos quimicos no aprobados se devuetven o se usan en las areas de no-
procesamie nto.

b. Los productos quimicos indebidamente almacenados se mueven al area correcta de
almacenamiento.

c. Se investiga la seguridad del producto.

d. Las reparaciones se hacen segun sea necesario,

e. El supervisor de saneamiento corrige cualquier problema de condensacion.

Registros:

a. Registro periodico de control de saneamiento

b-c. Re istro diario de control de saneamiento
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6. Rotulaclon, almacenamiento y uso de los compuestos toxicos  Condicion Clave de
Saneamiento No. 6 de la FDA!

Controles y monitoreo:

a. Todos los compuestos toxicos usados en la planta son rotulados con el nombre del
fabricante, y acompanados de las instrucciones de uso y la aprobacion apropiada de la EPA,
o poseen documentacion con la informacion necesaria. El encargado de la recepcion
cornprueba que esta informaCion eSte presente antes de qLie lOS COmpueStOS tOXiCOS Se
almacenen. Frecuencia de rnonitoreo: Cuando los compuestos toxicos se reciben.

b. Los compuestos de aseo, los agentes desinfectantes, los lubricantes, los plaguicidas y
otros compuestos toxicos se rotulan adecuadamente y se alrnacenan en una jaula cerrada y
bajo llave en Un lugar seco fuera de las areas de procesamiento y envasado y por separado
del almacenamiento de los productos quimicos, lubricantes y el material de empaque de
grado alimeritario. SOlo el perSOnal autOriZadO tiene aCCeSO a la jaula. Los supervisores de
saneamiento controlan el aseo de la jaula y por perdidas o vaciamientos de los envases.
Frecuencia de monitoreo: Diaria anteriormente al inicio de las operaciones.

c. Se siguen todas las instrucciones y recomendaciones de los fabricantes.
Solo el personal autorizado llena los envases pequenos de trabajo, coma los recipientes de
cornpuestos de desinfeccion manual. Estos envases se marcan adecuadamente con el
nombre comun del producto quimico y no se guardan de ninguna manera que puedan causar
que el producto quimico caiga o gotee sobre los alimentos o los materiales de empaque. El
supervisor de saneamiento comprueba los procedimientos y la rotulacion adecuada.
Frecuencia de rnonitoreo: Diaria antes del inicio de las operaciones.

Correcciones:

a. Los compuestos toxicos sin informacion adecuada se mantienen en suspenso hasta que
se obtenga informacion. Los compuestos toxicos sin documentacion se devuelven al
proveedor.

b. Los productos quirnicos indebidamente alrnacenados se mueven al area correcta de
almacenamiento. Las fugas los envases son reseiladas o los envases reemplazados segun
sea necesario. La jaula de almacenarniento ser5 limpiada el proximo dia habil,

c. El mal uso de los compuestos toxicos debe dar lugar a una accion
disciplinaria o al readiestramiento. Los alirnentos potencialmente contaminados se descartan
o se destruyen. Se corrige la rotulacion inadecuada de los envases de trabajo.

Registros:

a. Registro periodico de control de saneamiento

b-c. Re iStro diariO de COntrOI de SaneamientO
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7, Salud de los empleados  Condicion Clave de Sanearniento Na. 7 de la FDA!

Controies y monitoreo:

a. Los trabajadores notifican a su supervisor inmediato sobre cualquier situacion sanitaria
que pueda dar lugar a la contaminacion de los alimentos. Los supervisores notifican sobre
presuntos problemas de salud al gerente de la planta. El gerente de la planta toma
decisiones sobre si existe una situacion potencial de contaminacion de los alimentos.
Frecuencia de monitoreo: Diaria anteriormente al inicio de las operacianes.

b, Los supervisores verifican la presencia de las lesiones infectadas que
puedan contaminar los alimentos. Frecuencia de monitoreo: Diaria anteriorrnente al inicio
de las operaciones.

Correcciones:
a. Los trabajadores que representan un riesgo potencial se envian a su casa o se reasignan
a trabajos de contacto no alimenticio.

b. Cubrir la lesion de con una venda impermeable, reasignar, o enviar al
trabajador a su casa.

Registros:

a-b. Registro diario de control de saneamiento

8. Plagas  Condicion Clave de Saneamiento No. 8 de la FDA!

Controles y monitoreo:
a. Una compania de manejo de plagas trata el exterior del edificio, Tambien

inspecciona el interior del edificio y lo trata segun sea necesario con productos quirnicos
apropiados. Frecuencia de monitoreo: Mes por medio.

b. Los terrenos de la planta y las areas interiores se mantienen libres de
mugre, desechos y otras condiciones que puedan atraer plagas. Las puertas exteriores de la
planta se mantienen cerradas, las areas de procesamiento se cubren con cortinas plasticas,
y los dispositivos electricos de matanza de insectos son ubicadas en la parte externa de las
entradas de las areas de procesamiento. No se permite ningun animal domestico en la
planta. Los supervisores notifican sobre cualquier problema de plagas al gerente de la planta.
El supervisor de sanearniento inspecciona por la presencia de las plagas. Frecuencia de
manitoreo: Diaria anteriorrnente a la iniciaci6n de las operaciones.

Correcciones:
a. Se corrigen las condiciones que puedan causar problemas de plagas.
b. Se notifica a la empresa controladora de plagas sobre cualquier problema de plagas, para
que esta lo trate.

Registros:
a. Registro periodico de control de saneamiento
b. Re istro diario de control de saneamiento
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Tabia 2.

R istro disrio de control sanitario fecha".
Com ania: Marque S/NS
Direcc ion: 4-Horas 8-HorasPreO PosO

Productos en roceso: ?

Condicion Tiem o: Tiem o: Tiem o: Tiem o:

1. Calidad del agua y el hielo:
c. Los grifos de agua y las instalaciones

trenen dis ositivos de antisifona e.

2. La condicibn y el aseo de las superficies
de contacto con alirnentos, incluyendo
los utensilios, los guantes y las
vestimentas exteriores:

a. Equipo y utensilios son reiativamente
faciles de limpiar

b. La potencia de deslnfeccion  ppm!/ Las
superficies de contacto con alimentos y
los utensilios estan limpios y
desinfectados.

c. Guantes / vestimentas contactando los
airmentos estan lim ias sanitarias.

h Se usa el equipo adecuado de saneamiento
codificado por color.

SSOP-12

3. Prevencion de la contaminacion cruzada:
b. Las practicas de los empleados no dan

lugar a la contaminacion de los aiimentos
 restricciones del cabello, uso de guantes,
lavado de manos, almacenamiento de
pertenencias personales, comer y beber,
desinfeccion de las botas!.

c. La potencia del desinfectante de las botas
es adecuada  ppm!.

d. Los terrenos de la planta estan en buen
estado.

e. Los desechos se retiran de las areas de
procesamiento.

f. Los pisos tienen drenaje adecuado.
g. Los edificios de la planta estan en buen
estado.

Las areas de procesamiento de productos
crudos y cocinados separaras.

Ningrjn goteo sobre los alimentos o los
materiales de empaque.

Se usa iluminacion de seguridad.
Las camaras frias y los evaporadores estan

limpios.
Las superficies de contacto no alimenticio

es tan lirnpias.
Los productos cocinados y crudos separados

fisicamente en las camaras frias.

Los materiales de empaque protegidos de ios
contarninantes.



R lstro diplo de ccgttral sattitario Fecha:
Com ania: Mar ue S/NS

PcsOpDireccion: 4-Horas 8-HorasPreQp

Tiem o: Tiem o: Tiem o Tiem~o:Condicibn

SSOP-i 3

Tabla 2. Continuacion

Productos en roceso: ?

4. Lavado Manual y Desinfeccion, y los
retretes:

a. Los inodoros estan limpios, sartitarios y
en buen estado.

b. Potencia del desinfectante de manos

 ppm!/ suministros de lavado y
desinfeccion de manos.

5. Adulteracion:
b. Productos quimicos de grado alimenticio
identificados y almacenados adecuadamente,
c. Los alimentos, los materiales de ernpaque y

las superficies de contacto alimentario estan
protegidos de la adulteracion,

d. El equipo esta en buert estado.
e. Goteo y condensado superficial.

6. Compuestos toxicos:
b. Los compuestos toxicos identificados y
almaccnados adecuadamente.
Se usan Contenedores y procedimientos
adecuados

7. Salud de los empleados:
a, La situacion sanitaria de los empleados es

aceptab le.
b. Los empleados no tienen lesiones

infectadas.
c. Los empleados no tienen lesiones

infectadas,

8. Plagas:
No ha la as en la lanta

Observaciones y correcciones:

Informe de:

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio

E'ernplo: Plan tte SSOP Re istros de Control Sanitario



Tabia 3.

Re istro eri6dico de control sanitario Fecha:

Compania:

Direccion:

Condicion

Nombre s!

S SOP-14
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1. Seguridad del agua e hielo:
a, La cuenta municipal de agua
 anualrnente!.
b. Informe de inspeccion de plomeria de
la constructora  cuando se rnodifica la
plomeria!.
3. Prevencion de la contaminacion

cruzada:

a. Los supervisores de produccion han
recibido capacitacion basica en higiene
de los alimentos cuando contratados .

5. Adulteracion:
a. Las facturas de los productos
quirnicos de grado alimenticio
cornprobadas antes de alrnacenar los

roductos uirnicos cuando recibidos

6. Compuestos toxicos:
a. Las etiquetas o los documentos de
los compuestos toxicos comprobados
antes de ser almacenados  cuando
recibidos .

8. Plagas:
a. El inforrne de la compania de manejo
de plagas es satisfactorio  mes por
medio .

Observaciones y correcciones:

lnforme de:

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio

NS Observacionesfcorrecciones



Tabla 4.Productos Ltimicos a robados ara el Uso en la lanta

Prod' cto uimlca Cortcentraci6n Diloolort

Jabon Deslnfectante Manual

Liquido

Marca: L-Oesinfectante
No diluido

Uso: Instalaciones de lavado

manual

Deslnfectante de hipoclorlto de
sodlo

Marca: Hipo-Desinfectante

100 ppmUso: Superficies de contacto
alime ntario

Deslnfectante de amonlo

cuaternario

Marca: QA-Desinfectante

400 ppmUso: Pisos

Uso: Banos de desinfeccion de
botas 800 ppm

Uso: Solucion de desinfectante

manual 25 ppm

Lubricantes

Marca: Grasa de zahoris

Uso: Equipo de procesamiento de
alimentos

Marca: G rasa blanca

Uso: Areas de procesarniento no
alimenticio

Fecha:

SSOP-15

Limpiador alcallno clorado

Marca: Limpieza Ahora

Uso: Equipo, superficies de
contacto alimentario, utensilios, y
retretes

Desinfectante de yodo

Marca: I-Oesinfectante

Revisado: 3/1 7/99

Exarninado or  Gerente de la Planta:

Ejemplo: Plan de SSOP Re istros de Control Sanitario

1/4 de taza de concentrado para 6
galones de agua
�6 ml de concentrado para 10 L
dea ua

i/~ de taza de concentrado para 13
galones de agua
�2 ml de concentrado para t 0 L
de agua!

1/4 de taza de concentrado para 4
galones de agua
�9 ml de concentrado para 10 L
de agua!

1/4 de taza de concentrado para 2
galones de agua
�,75 rnl de concentrado para 10 L
de agua!

t/4 de taza de concentrado para 26
galones de agua
� m de concentrado para 10 L de
a ua



Curse de la Alianza de HACCP de Productos Pes ueros

El reg|stro SSOP

i, Las cuentas municipales de agua se examinan y se mantienen en el archivo durante dos anos.

2. I os informes de inspeccion de plomeria del edificio se exarninan y se mantienen en el archivo
durante dos anos.

3. Los informes l3iarios y Periodicos de Saneamiento se examinan y se mantienen en ei archivo
durante dos anos.

4. Las facturas de los productos quimicos y lubricantes de grado alimenticio se examinan y se
mantienen en el archivo durante dos anos.

S SOP-16



~Aendices

Apendice A
Reglamentacion HACCP de Pescados y Mariscos

Titulo 21 dei Codigo de Reglamentos Federales Parte 123-
Procedimientos para el Procesamiento Seguro y Sanitaria e importacion de Pescado
y Productos Pesqueros; Regulacion Finai  Diciembre 18, 1995! Subparte A-
Provisiones Generaies

Sec. 123.3 Definiciones

Las definiciones e interpretaciones de los terrninos en la seccion 201 de la Ley Federal de
Alimentos, Farrnacos y Cosmeticos y en la parte 110 de este capitulo son aplicables a
tales terminos cuando se usa en esta parte, excepto donde aqui se redefinen. Las
siguientes definiciones tarnbien se aplicaran:

 a! Numero de certificacion significa una cornbinacion unica de letras y nurneros
asignados por un servicio de control de moluscos y crustaceos a un procesadcr de
moluscos y crustaceos.

 b! Punto critico de control significa un punto, el paso, o procedimiento en un
proceso de alimentos al cual control puede aplicarse, y un peligro de inocuidad de los
alimentos puede corno resultado prevenirse, eliminarse, o reducirse a niveles aceptables.

 c! El limite critico significa el valor rnaximo o minimo por el cual un parametro fisico,
biologico o quirnico debe controlarse en uri punto critico de control para prevenir, eliminar,
o reducir a un nivel aceptable la ocurrencia del peiigro identificado de inocLiidad de los
a lime ntos.

 d! Pez o pescado significa peces de aletas de agua dulce o salada, crustaceos,
otras formas de vida animal acuatica  incluido, pero no limitado a, el caiman, la rana, la
tortuga acuatica, la medusa, el pepino de mar y el erizo de mar, y los huevos de tales
animales!, diferentes de Ias aves o los mamiferos, y todos los rnoluscos, cuando tat vida
animal este concebida para el consurno humano.

 e! Producto pesquero significa cualquier producto alirnenticio humano en que el
pescado es un ingrediente caracteristico.

 f! Un peiigro de inocuidad de los alimentos significa cualquier propiedad
biologica, quimica, o fisica que pueda causar que un alimento sea inseguro para el
consurno humano.

 g! Importador define ya sea al dueno o destinatario Estadounidense en el momento
de la entrada del producto en los Estados Unidos, o al agente o representante
Norteamericano del propietario o destinatario extranjero en el rnornento de la eritrada del
producto en los Estados Unidos, el cual es responsable de asegurar que los productos que
se ofrecen para sLi entrada en los Estados Unidos cumplan con todas las leyes que
afecteri a la importacion. Para el proposito de esta definicion, cornunmente el importador
no es el agente de aduana, el encargado de fletar el producto, el transportador, o el
representante de la empresa naviera.
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 h! Moluscos y crustaceos significa cualquier especie comestible de ostras frescas o
congeladas, alrnejas, rnejillones, ostiones, o las porciones comestibles de tales especie,
excepto cuando ei producto consta enteramente del musculo abductor extraido de la
concha.

 i! Medida preventiva se refiere a los elementos fisicos, quimicos u otros factores
que pueden usarse para controlar un peligro identificado de inocuidad de los alirnentos.

 j! Instrumento de vigilancia de procesos significa un instrumento o dispositivo
usado para indicar las condiciones existentes en un punto critico de control durante el
procesamiento.

Procesamiento significa, en lo que se refiere a los peces o productos
pesqueros: La manipulacion, el almacenamiento, preparacion,
descabezamiento, evisceracion, desconchado, la congelacion, el cambio a
diferentes forrnas de rnercado, la fabricacion, preservacion, empaque,
rotulacion, la descarga en el muelle, o ta posesion.
Los reglamentos de esta parte no se aplican a:
 i! La pesca o el transporte de los peces o los productos de pesca, sin

que se participe en su procesarniento.
 ii! Las practicas corno descabezarniento, evisceracion, o congelacion

concebidas exclusivarnente para conservar el pescado a bordo de la
ernbarcacion de pesca.

 iii! La operacion de un establecimiento de venta ai por menor,

 k!  ~!

 I! Procesador significa cualquier persona que se ocupe del pracesamiento
comercial, tradicional, o institucional del pescado o los productos de pesca, ya sea en los
Estados Llnidos o en un pais extranjero. Un procesamiento incluye a cualquier persona
ocupada en la produccion de alirnentos que se usaran en pruebas de rnercado o
consumidores.

 n! Seran se usara para indicar los requisitos obligatorios.

 o! Servicio de control de moluscos y crustaceos identifica a una agencia Federal,
Estatal, o extranjera, o a un gobierno tribal soberano, legalrnente responsable de la
adrninistracion de un prograrna que incluya actlvidades corno la clasificacion de las areas
de cultivo de moluscos y crustaceos, el curnplimiento de los controles de cosecha de
moluscos y crustaceos y la certificacion de los procesadores de moluscos y crustaceos.

 p! Shellstock  reserva de moluscos y crustaceos! quiere decir rnoluscos y
crustaceos crudos en su concha.

Ap-2

 m! Especies que forman toxina escornbroides se refiere al atun, las anchoas, mahi
mahi, y otras cspecies, pertenezcan o no a la familia escornbridae, en que nlveles
significativos de histamina pueden producirse en la carne de peces mediante la
descarboxilacion de la histidina libre corno resultado de la exposicion del pez, despues de
su captura, a ternperaturas que permitan el crecirniento de las bacterias rnesofilicas.



 q! Debe se usa para declarar los procedimientos recomendados o asesorados para
identificar el equipo recomendado.

 r! Moluscos y crustaceos desconchados significa rnoluscos o crustaceos que
tienen uno o ambas conchas eliminadas.

 s! Ahumados o productos de pesca sazonados por humo significa alimentos
preparados por:

�! Pescados tratados con sal  cloruro de sodio! y
�! Sometidos a la accion directa del humo de rnadera quemada, aserrin o material

similar y/o para impartirles aroma de hurno mediante la surnersion en un ambiente
de humo de madera,

 t! Marcador o etiqueta significa un registro de informacion de pesca, adherido a un
contenedor de pescados y mariscos por parte del pescador o el procesador.

Sec. 123.5 Buenas Practicas Actuales de Fabrlcacion.

 a! La parte 110 de este capitulo se aplica para determinar si las instalacione.;, los
metodos, las practicas y los controles usados para procesar los pescados y los productos
pesqueros son seguros y si estos productos han sido procesado en condiciones sanitarias.

�! La finalidad de esta parte es establecer requisitos especificos para el
procesamiento de los peces y productos pesqueros.

Sec. 123.6 Analisis de Peligros y Plan de Analisis de Pellgros y de los Puntos
Criticos de Control  HACCP!.

 a! EI analisis de peligros. Cada procesador conducira, o ha conducido para ella, un
analisis de peligros para determinar si hay peligros de inocuidad de los alirnentos que
tengan probabiiidad razonable de ocurrir para cada clase de pescado y producto pesquero
procesado por ese procesador y para identificar las medidas preventivas que el procesador
puede aplicar para controlar aquellos peligros. Tales peligros de inocuidad de los aiimentos
pueden introducirse tanto dentro corno fuera del ambiente de la planta de procesamiento,
incluidos peiigros de inocuidad de los alirnentos que pueden ocurrir antes de. durante y
despues de la pesca. Un peligro de inocuidad de los alirnentos que tiene una probabilidad
razonable de ocurrir es uno para el cual un procesador prudente estableceria controles
porque la experiencia, los datos de enfermedad, los informes cientificos u otra informacion
proveen una base para concluir que hay Una posibilidad razonable de que ello ocurriri
con el tipo particular de pescado o el producto pesquero que esta siendo procesado en
ausencia de aquellos controles.

 b! El plan HACCP. Cada procesador tendra y pondra en practica un plan escrito de
HACCP cuando un analisis de peligros revele uno o mas peligros de inocuidad de los
alirnentos que tengan probabilidades razonables de ocurrir, segun se describe en el
parrafo  a! de esta seccion. Un plan de HACCP sera especifico para:

�! Cada planta donde los pescados y productos pesqueros sean procesados
por ese procesador; y
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Cada clase de producto de pescado y pesquero procesado por el
procesador. El plan puede agrupar clases similares de pescados y
productos pesqueros, o grupos sirnilares de metodos de produccion, si los
peligros de inocuidad de los alimentos, los puntos criticos de control, los
iimites criticos y los procedimientos necesarios a identificarse y realizado
en el parrafo  c! de esta seccion son identicos para todo el pescado y lo.
productos de pesca agrupados de tal manera o para todos los metodos de
produccion agrupados de igual forrna.

 c! Contenido del plan HACCP. El plan HACCP debe corno rninimo
Dar una lista de los peligros de inocuidad de ios alirnentos que tienen
razOnable probabilidad de ocurrir, segun se identificarl en COnfOrmidad COn
el parrafo  a! de esta seccion, y que por lo tanto deben controlarse para
cada pescado y producto pesquero. Consideracion debe darse a
cualquier peiigro de inocuidad de los alimentos tiene una probabilidad
razonablemente de ocurrir corno resultado de lo siguiente:
 i! Toxinas naturales;
 ii! Contaminacion microbiologica;
 iii! Contaminacion quimica;
 iv! Plaguicidas;
 v! Residuos de drogas;
 vi! La descornposicion en las cspecies formadoras de toxina

escombroide o en otra especie donde un peligro de inocuidad de los
alimentos se ha asociado con descomposicion;

 vii! Los parasitos, donde el procesador tiene conocirniento o tiene motive
para saber que el pescado o el producto de pesca que contiene
parasitos se consumira sin un proceso suficiente para matar los
parasitos, o donde el procesador representa, rotula, o concibe el
producto para ser consurnido de tal manera;

 viii! El uso no aprobado de colorantes directos o indirectos de los
alimentos; y

 ix! Peligros fisicos;

Enurnerar los limites criticos que se deben alcanzar en cada uno de los
puritos criticos de control;

�!

Enumerar los procedimientos y la frecuencia, que se usara para vigilar
cada uno de los puntos criticos de control para asegurar el cumplimiento
de tos limites criticos;

�!
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Enumerar lOS puntOS CritiCOS de COntral para Cada unO de lOS peiigras
identificados de inocuidad de los alimentos, incluyendo segun convenga:

 i! Los puntos criticos de control disenados para controlar los peiigros de
inocuidad de los alirnentos que podrian introducirse en el arnbiente de
la planta de procesamiento; y

 ii! Los puntos criticos de control diseriados para controlar los peligros de
inocuidad de los alimentos introducidos fuera del arnbiente de la planta
de procesarniento, incluidos peligros de inocuidad de los alimentos
que ocurren antes de, durante y despues de la pesca;



�! Incluir cualquier plan de accion correctiva que se haya elaborado en
conformidad con la Sec.123.7 b!, a ser seguido en respuesta a las
desviaciones de los lirnites criticos en los puntos criticos de control;

�! Enumerar los procedirnientos de comprobacion y la frecuencia que de ahi
en adelante, usara el procesador en conforrnidad con la Sec. 123.8 a!.

�! Contemplar un sisterna de registro que docurnente el seguimiento de los
puntos criticos de control. Los registros contendran los valores y
observaciones obtenidas durante el seguimiento.

 d! Firma y fecha del plan de APPCC. �! El plan de APPCC se firmara y se fecnara,
ya sea por el individuo de mayor responsabilidad en terreno del establecimiento de
procesamiento o por un funcionario del nivel mas alto. Esta firma indicara que el plan de
APPCC ha sido aceptado para su ejecucion por la compania.

�! EI plan de HACCP se fechara y se firrnara:
 i! Al ser aceptado inicialrnente;
 ii! Cuando se haga cualquier modificacion; y
 iii! Cuando se verifique el plan en conformidad con la Sec. 123.8 a!�!.

 e! Productos sujetos a otros reglamentos. Para los pescados y los productos de
pesca que estan sujetos a los requisitos de la parte 113 o 114 de este capitulo, el plan
HACCP no necesita enurnerar el peligro de inocuidad de los alimentos, asociado can la
formacion de toxina de Clostridium bofuiinum en el envase final, hermeticarnente seilado,
ni enurnerar los controies para prevenir ese peligro de inocuidad de los alirnentos. Un plan
de HACCP para tales peces y productos de pesca abordara otros petigros de inocuidad de
los aiimentos que tienen razonable probabilidad de ocurrir.

 f! Saneamiento. Los controles de saneamiento pueden estar incluidos en el plan de
MACCP. Sin embargo, en la medida en que se vigilen en conformidad con la Sec.
123.11 b! no necesitan estar incluidos en el plan de MACCP, y viceversa.

 g! Base legal. La falla de un procesador de tener y hacer efectivo un plan de HACCP
que cumpla con esta seccion cuando un plan de HACCP sea necesario, y que adernas
opere en conformidad con los requisitos de esta parte, hara que se considere adulterado el
pescado o los productos de pesca de ese procesador, bajo la seccion 402 a!�! de la ley.
Que las acciones de un procesador sean las apropiadas para alcanzar la inocuidad ae los
alirnentos, se determinara mediante una evaluacion de la implementacion general del p[an
de HACCP del procesador, si esta es requerida.

Sec. 123.7 Acciones correctivas.

 a! Cuando ocurra una desviacion de un limite critico, el procesador tornara medidas
correctivas ya sea:

�! A continuacion de un plan de accion correctiva que sea apropiado para ia
desviacion en particular, o

�! Despues de los procedimientos indicados en el parrafo  c! de esta seccion.
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 b! Los procesadores pueden desarrollar planes escritos de accion correctiva, los que
pasaran a ser parte de sus planes de HACCP en conforrnidad con la Sec, 123.6 c!�!,
mediante los cuales predeterminan las acciones correctivas que se tornaran cuando haya
una desviacion de un limite critico, Un plan de accion correctivo que es apropiado para una
desviacion particular es uno que describe los pasos a tornarse y asigna la responsabilidad
para adoptar aquelias rnedidas, para asegurar que:

�! Ningun producto entre en el comercio que sea lesivo para la salud o que
sea adulterado corno resultado de la desviacion; y

�! Se corrija la causa de la desviacion,

 c! Cuando ocurra una desviacion de un lirnite critico y el procesador no tiene un plan
de accion correctiva que sea apropiado para esa desviacion, el procesador debera:

�! Segregar y retener el producto afectado, al rnenos hasta que se consigan
los requisitos de los parrafos c!�! y  c!�! de esta seccion;

�! Realizar u obtener una evaluacion para deterrninar la aceptabilidad del
producto afectado para su distribucion. La evaluacion se realizara por un
individuo o individuos capacitados o con experiencia adecuada para realizar
tal examen. La capacitacion adecuada puede o no incluir capacitacion en
conformidad con la Sec. 123,10;

�! Tome medidas correctivas, cuando sea necesario, en lo que se refiere al
producto afectado para asegurar que ningun producto lesivo para la salud o
adulterado corno resultado de la desviacion entre en el comercio;

�! Tome medidas correctivas, cuando sea necesario, para corregir la causa de
la desviacion;

�! Realice u obtenga una re-evaluacion oportuna por parte de un individuo o
individuos que hayan sido adiestrados en conformidad con la Sec. 123,10,
para determinar si el plan de HACCP necesita modificarse para reducir el
peligro de recurrencias de la desviacion y modifique el plan de HACCP
segun sea necesario.

 d! Todas las medidas correctivas tornadas en conforrnidad con esta seccion deberan
quedar plenamente docurnentadas en registros que estaran sujetos a cornprobacion en
conformidad con la Sec. 123.8 a!�! ii! y los requisitos de registros de la Sec. 123.9.
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Sec. 123.8 Comprobaci6n.

 a! Comprobacion generaL Cada procesador comprobara que el plan de APPCC es
adecuado para controlar los peligros de inocuidad de los alimentos que tienen una
probabiIidad razonable de ocurrir, y que el plan esta siendo eficazrnente ejecutado. La
cornprobacion incluira, corno minimo:

�! La re-evaluacion del plan de HACCP. Una re-evaluacion de lo adecuado del
plan de HACCP cuando se haga cualquier cambio que pueda afectar el
analisis de peligros o altere de cualquier manera el plan de HACCP, o al
menos anualmente si no hay carnbios. Tales cambios pueden incluir
carnbios en lo siguiente: las materias primas o fuente de materias primas, la
formulacion del producto, los metodos de procesamiento o los sisterna.-, los
sistemas de distribucion de los productos terminados, o el uso que los
consumidores pretenden dar al producto terminado. La re-evaluacion sera
realizada por un individuo o individuos que se hayan adiestrado en
conformidad con la Sec. 123.10. El plan de HACCP se modificara de
inmediato cuando una re-evaluacion revele que el plan ya no es adecuado
para satisfacer plenarnente los requisitos de la Sec. 123.6 c!.

�! Actividades de comprobacion en curso. Las actividades de comprobacion
en curso incluyen:
 i! Un revision de cualquier queja de los consurnidores que haya sido

recibida por el procesador para determinar si se relacionan con el
comportamiento de los puntos criticos de control o revelan la
existencia de puntos criticos de control no identificados;

 ii! La calibracion de los instrurnentos que controlan los procesos; y,
 iii! Coma opcion del procesador, la realizacion de pruebas periodicas del

producto final o del producto en proceso,
�! Revision de los registros. Un examen, incluyendo la firma y fecha, por un

individuo que se haya adiestrado en conformidad con la Sec. 123.10, de los
registros que documentan:
 i! El seguimiento de Ios puntos criticos de control, La finalidad de este

examen sera, corno rninirno, asegurar que los registros estan
completos y comprobar que los valores documentados estan dentro de
los limites criticos. Este examen debera efectuarse una semana
despues del dia que se registra la inforrnacion;

 ii! La toma de acciones correctivas. La finalidad de este examen sera,
corno minimo, asegurar que los registros estan cornpletos y para
comprobar que las rnedidas correctivas apropiadas se tomaron en
conformidad con Sec. 123.7. Este examen debera efectuarse una

semana despues del dia que se registra la informacion; y
 iii! La calibracion de cualquier instrumento de control de proceso usado

en los puntos criticos de control y la realizacion de cualquier prueba
periodica del producto final o del producto en proceso que forme parte
de las actividades de verificacion del procesador. La finalidad de estos
examenes sera, corno minimo, asegurar que los registros stan
completos y que estas actividades ocurrieron en conformidad con los
procedimientos escritos del procesador. Estos examen es deben
hacerse en un tiempo razonable despues que se completely los
registros.

Ap-7



Curso Sabre Alianza de HACCP de Pescadas Manscos

 b! Acciones correctivas. Los procesadores deberan seguir de inmediato los
procedirnientos en la Sec. 123.7 cuando cualquier procedimiento de comprobacior,
incluida Ia revision de una queja de los consurnidores, reveie la necesidad de tomar
medidas correctivas.

 c! La reevaloacian del analisis de peligros. Cuando un procesador no tenga un
plan de HACCP porque un analisis de peligros no ha revelado ningun peligro de inocuidad
de los alirnentos que tenga una probabiiidad razonable de ocurrir, el procesador reevaiuara
lo adecuado de ese analisis de peligros cuando haga cambios que pudieran indicar
razonablemente si ahora existe un peljgro de inocuidad de los alimentos. Tales cambios
pueden incluir, pero no se limitan a los cambios en: Las materias prirnas o fuente de
rnaterias primas, la formulacion del producto, los metodos o sistemas de procesamiento,
los sistemas de distribucion del producto final, o el uso que los consurnidores le den al
producto final. La reevaluacion sera realizada por un individuo o individuos que se hayan
adiestrado en conformidad con la Sec. 123.10.

 d! Registros. La calibracion de los instrumentos de seguimiento del proceso, y las
pruebas periodicas realizadas al producto final y el producto en proceso, en conformidad
con los parrafos  a!�! ii! al  iii! de esta seccion sera documentada en los registros que
esten sujetos a los requisitos de registros de la Sec. 123.9.

Sec. 123.9 Registros.

 a! Requisitos Generales. Todos los registros requeridos por esta parte inciuiran:
�! EI nombre y ia ubicacion del procesador o ei importador;
�! La fecha y la hora de la actividad que indica el registro;
�! I a firma o ias iniciales de la persona que realiza la operacion; y
�! Donde sea apropiado, la identificacion o lote del producto y el codigo d

produccion, si es que existe. Ei procesarniento y otra inforrnacion s
entrara en los registros en el mornento que se observe.

 b! Retencion de registros.
�! Todos los registros reque rid os por esta parte se retendran en el

estabiecirniento de procesarniento o en el lugar dei negocio del irnportadcr
en los Estados Unidos, por lo menos par 1 ano despues de la fecha de s~
preparacion en el caso de los productos refrigerados y durante al menos 2
anos despues de la fecha de su preparacion en el caso de congelado;,
preservados, o productos estables a ternperatura ambiente,

�! Los registros que se relacionan con la adecuacion general del equipo o
procesos siendo usados por un procesador, incluidos los resuitados de ios
estudios cientificos y evaluaciones, seran retenidos en el establecimiento
de procesamiento o el lugar de negocios del importador en los Estados
Unidos, durante al rnenos 2 anos despues de su aplicabilidad al producto
producido en el establecirniento.

�! Si el establecimiento de procesamiento se cierra durante un periodo
prolongado entre actividades estacionales, o si la capacidad de
almacenamiento de registros es lirnitada en ia embarcacion de
procesarniento o ei sitio de procesamiento se encuentra en un iugar
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remoto, los registros pueden ser transferidos a otra ubicacion
razonablemente accesible a fines del periodo estacional de trabajo pero se
regresaran de inrnediato para el examen oficial si es exigido.

 c! Examen oficial. Todos los registros requeridos por esta parte y todos los planes y
procedimientos requeridos por esta parte deberan estar disponibles para el examen y
copiando oficial en los momentos que se soliciten.

 d! Divulgacion publica. �! Sujeto a las limitaciones en el parrafo  d!�! de esta
seccion, todos los planes y registros requeridos por esta parte no estan disponibles para
ser divulgados publicamente a rnenos que se hayan divulgado anteriorrnente al publico
corno se define en la Sec. 20.81 de este capitulo o se relacionen con un producto o un
ingrediente que ha sido abandonado y ya no representa un secreto de fabricacion o
informacion comercial confidencial de acuerdo a lo definido en la Sec. 20,61 de este

cap itulo.

�! Sin embargo, estos registros y planes pueden estar sujetos a divulgacion
en la rnedida en que hayan estado de otro modo disponibles publicamente,
o no se espere que esa divulgacion pueda causar una dificultad
competitiva razonable, tales corno los planes de tipo generico de APPCC
que ref lejen practicas industriales estandar.

 e! Marcadores. Los marcadores corno definido en la Sec. 123.3 t! no estan sujetos a
los requisitos de esta seccion a menos que se usen para satisfacer los requisitos de la
Sec. 123.28 c!.

 f! Registros mantenidos en computadoras. Es aceptable el mantenimiento de
registros en computadoras, siempre que se ejecuten los controles apropiados para
asegurar la integridad de los datos electronicos y las firmas.

Sec. 123.10 Capacitacion.

Corno minimo, las siguientes funciones deberan ser cumplidas por un individuo que ha
completado con exito su capacitacion en la aplicacion de los principios de HACCP a los
peces y el procesamiento de productos pesqueros, al menos equivalente a aquel recibido
bajo el programa de estudios estandarizado reconocido corno adecuado par la
Administracion de Alirnentos y Medicarnentos de los Estados Unidos o quien este de otro
rnodo calificado mediante su experiencia de trabajo para cumplir estas funciones. La
experiencia de trabajo calificara a un individuo para cumplir con estas funciones si
demuestra poseer conocimientos al rnenos equivalentes a aquellos provistos por el
programa estandarizado de estudios.

 a! El desarrollo de un plan HACCP para satisfacer los requisitos de la Sec. 123.6 b!,
el que podria incluir la adaptacion de un modelo de tipo generico de plan de APPCC,
apropiado para un procesador especifico;

 b! La reevaluacion y rnodificacion del plan de APPCC en conforrnidad con los
procedirnientos de accion correctiva especificados en Sec. La 123.7 c!�!, el plan de
APPCC en conformidad con las actividades de comprobacion especificadas en la Sec.
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123.8 a!�!, y el analisis de peligros en conformidad con las actividades de comprobacion
especificadas en la Sec, 123.8 c!; y

 c! La realizacion de la revision de los registros requerido por la Sec. 123.8 a!�!; E!
individuo adiestrado no necesita ser un empleado del procesador.

Sec. 123.11 Procedimientos de Control de Sanearniento.

 a! SOP de Saneamiento. Cada procesador debe tener y ejecutar un procedirniento
operativo escrito de la norma de saneamiento  aqui denominado SSOP! o un docurnento
similar que es especifico para cada localidad donde se elaboren pescados y productos
pesqueros. El SSOP debe especificar corno el procesador reunira las condiciones y
practicas de saneamiento que se vigilaran en conformidad con el parrafo  b! de esta
seccion.

Seguimiento de saneamiento. Cada procesador vigilara con suficiente
ia las condiciones y practicas durante el procesamiento, para asegurar, corno
su conformidad con aquellas condiciones y practicas especificadas en la parte 110
capitulo que son apropiadas tanto para ia planta camo para los productos en
y se relacionan con lo siguiente:
�! La inocuidad del agua que hace contacto con los alimentos o superficies

en contacto con los alimentos, o se usa en la fabricacion del hielo;
�! Condicion y aseo de las superficies de en contacto con los alimentos,

incluidos los utensilios, los guantes y las vestimentas exteriores;
�! La prevencion de la contaminacion cruzada de los objetos insalubres a los

alimentos, al material de empaque de aiirnentos y a otras superficies en
contacto con los alimentos, incluidos los utensilios, los guantes, y las
vestimentas exteriores, y del producto crudo al producto cocinado;

�! El mantenimiento del iavado y desinfeccion de las manos, y los servicios
sanitarios;

�! La proteccion de los alimentos, el material de empaque de los alimentos y
las superficie en contacto con los alimentos de la adulteracion con
lubricantes, combustibles, plaguicidas, cornpuestos para la limpieza,
agentes desinfectantes, condensados, y otros contaminantes quirnicos,
fisicos y biologicos;

�! La rotulacion adecuada, el almacenarniento y uso de los compuestos
toxicos;

�! El control de la situacion sanitaria de los empleados que pudiera dar lugar
a la contaminacion rnicrobiologica de los alirnentos, ios rriateriales de
empaque de alimentos y las superficies en contacto con los alimentos; y

 8! La exclusion de las plagas de la planta de alimentos.

 b!
frecuenc

minimo,
de este

proceso

 c! Registros de control de saneamiento. Cada procesador mantendra los registros
de control de saneamiento que, corno rninimo, docurnenten el seguimiento y las
correcciones prescritas por el parrafo  b! de esta seccion. Estos registros estan sujetos a
los requisitos de la Sec. 123.9.
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 d! Relacion con el plan HACCP. Los controles de saneamiento pueden ostar
incluidos en el plan HACCP, requerido por la Sec. 123.6 b!. Sin embargo, en la medida en
que se vigilen en conformidad con el parrafo  b! de esta seccion no necesitan estar
incluidos en el plan HACCP, y viceversa,

Sec. 123.12 Requisitos especiales para las productas importados.

Esta seccion establece requisitos especificos para los pescados y productos pesqueros
importados.

 a! Verificacion del irnportador. Cada importador de peces o productos pesqueros
debera, ya sea:

�! Obtener el pescado o producto pesquero de un pais que tiene un
memorando activo de entendimiento  MOU! o convenio similar con la
Administracion de Alimentos y Medicarnentos, que cubre el pescado o el
producto pesquero y docurnenta la equivalencia o el cumplirniento del
sisterna de inspeccion del pais extranjero con el sistema de los Estados
Unidos, ref lejando exactarnente la situacion actual entre los paises
signatarios y que esta funcionando y en vigor en su totalidad; o

�! Tenga y ejecute los procedimientos escritos de comprobacion para
asegurar que los pescados y los productos de pesca que ofrecen para la
importacion a los Estados Unidos fueron procesados en conformidacl con
los requisitos de esta parte. Los procedimientos enumeraran corno
minirno:

 i! Las especificaciones disenadas de productos que aseguren que el
producto no este adulterado segun la norma en la seccion 402 1e la
Ley Federal de Alimentos, Farmacos y Cosmeticos, porque puede ser
lesivo para la salud o se ha procesado en condiciones insaiubres, y,

 ii! Los pasos afirrnativos que pueden incluir cualquiera de los siguientes:
 A! Obtencion de los registros del HACCP y seguirniento de

saneamiento del procesador extranjero, requeridos por esta
parte, que se relacionen con el lote especifico de pescado o
productos pesqueros ofrecido para la irnportacion;

 B! Obteniendo un certificado continuo o de lote-por-lote otorgado por
una autoridad de inspeccion del gobierno extranjero o un tercero
con suficiente cornpetencia que certifique que el pescado o el
producto pesquero irnportado es o se proceso en conforrnidad
con los requisitos de esta parte;

 C! Inspeccionando regularmente las instalaciones del procesador
extranjero para asegurar que el pescado o el producto pesquero
irnportado se esta procesando en conforrnidad con los requisitos
de esta parte;

 D! Manteniendo en el archivador una copia, en ingles, del plan de
HACCP del procesador extranjero y una garantia escrit«del
procesador extranjero de que el pescado o el producto pesquero
importado se procesa en conformidad con los requisitos de esta
parte;
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 E! Hacer pruebas periodicas del pescado o el producto pesquero
importado, manteniendo en el archivo una copia, en ingles, de
una garantia escrita del procesador extranjero que indique que ei
pescado o producto pesquero importado se procesa en
conformidad corI los requisitos de esta parte o,

 F! Otras medidas de comprobacion, segun convenga, que provean
un nivel equivalente de seguridad del cumplimiento de los
requisitos exigidos por esta parte.

 b! Tercer partldo cornpetente. Un irnportador puede contratar a un tercer individuo
o entidad competente para ayudar a, o realizar cualquiera o todas las actividades de
comprobacion especificadas en el parrafo  a!�! de esta seccion, inciuido un escrito de los
procedimientos de cornprobacion del irnportador en nornbre del importador.

 c! Reglstros. El importador mantendra los registros, en ingles, que documentan el
comportamiento y los resultados de los pasos afirmativos especificados en el parrafo
 a!�! ii! de esta seccion. Estos registros estaran sujetos a las provisiones aplicables de ia
Sec. 123.9.

 d! Determinacion del cumpllmlento. Debe haber evidencia de que todos los
pescados y productos pesqueros ofrecidos para su entrada en ios Estados Unidos han
sido procesados en condiciones que curnplen con esta parte. Si no existe seguridad de
que el pescado o el producto pesquero importado se ha procesado en condiciones que son
equivalentes a aquellas requeridas a los procesadores dornesticos bajo esta parte, el
producto se considerara adulterado y se le negara la entrada.

Subparte B � Productos Pesqueros Ahumados y Sazonados por Humo

Sec. 123.15 General.

Esta subparte amplia la subparte A de esta parte al establecer requisitos especificos
para el procesamiento de productos pesqueros ahumados y sazonados por humo.

Sec. 123.16 Controles del Proceso.

Para satisfacer los requisitos de la subparte A de esta parte, los procesadores de
productos pesqueros ahumados y sazonados por humo, excepto aquellos sujetos a los
requisitos de la parte 113 o 114 de este capituio, deberan incluir en sus planes de HACCP
la forma en que estan controlando el peligro de inocuidad de los alimentos asociado con la
forrnacion de toxina por el Glostridium botulinum por lo rnenos hasta cumplir el perfodo
maximo de almacenamiento del producto bajo condiciones de abuso normal y moderado.

Subparte C � Maluscos y crustaceos crudos

Sec. 123.20 General.

Esta subparte aumenta la subparte A de esta parte al establecer requisitos especificcs
para ei procesamiento de moluscos y crustaceos frescos o congelados, donde tal
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procesamiento no incluya un tratamiento que asegure la destruccion de las ccIlulas
vegetativas de los rnicroorganismos de preocupacion para la salud publica.

Sec. 3 23.28 Controles de la fuente.

 a! Para satisfacer los requisitos de la subparte A de esta parte segun se aplican a la
contaminacion microbiologica, la contaminacion quimica, las toxinas naturales, y los
peligros relacionados de inocuidad de los aiimentos, los procesadores incluiran en sus
planes HACCP indicaciones de corno estan controlando el origen de los rnoluscos y
crustaceos que ellos procesan para asegurar que las condiciones de los parrafos  b!,  c! y
 d! de esta seccion son alcanzados.

 b! Los procesadores solo procesaran los moluscos y crustaceos cosechados de las
aguas de cultivo aprobadas para la cosecha por un servicio oficial de control de rnoluscos
y crustaceos. En el caso de los rnoluscos y crustaceos cosechados en las aguas Federales
de los Estados Unidos, los requisitos de este parrafo seran alcanzados siempre que los
moluscos y crustaceos no hayan sido cosechados de aguas que han sido cerradas a la
cosecha por un organismo del gobierno Federal,

 c! Para satisfacer los requisitos del parrafo  b! de esta seccion, los procesadores que
reciben mariscos aceptaran solo mariscos de una cosechadora que curnpla con los
requisitos de otorgamiento de licencias que se puedan aplicar a la cosecha de los
rnoluscos y crustaceos o de un procesador que sea certificado por un servicio de control
de rnoluscos y crustaceos y que tengan un marcador o etiqueta fijada a cada contenedor
de rnariscos. El rnarcador contendra, corno un minimo, la informacion requerida en la Sec.
1240.60 b! de este capitulo. En lugar del rnarcador, las remesas de mariscos a granel
pueden ir acompanadas de un conocimiento de embarque o documento de embalaje
similar que contenga la informacion requerida en la Sec. 1240.60 b! de este capitulo. Los
procesadores mantendran registros que documenten que todo el marisco ha satisfecho los
requisitos de esta seccion. Estos registros documnentara;

 i! La fecha de la cosecha;
�! La ubicacion de la cosecha por Estado y sitio;
�! La cantidad y el tipo de rnoiuscos y crustaceos;
�! La fecha del recibo por el procesador; y
�! El nombre de la cosechadora, el nombre o el numero de registro de la

embarcacion de la cosechadora, o un numero identificacion expedido a la
cosechadora por el servicio de control de moiuscos y crustaceos.

 d! Para satisfacer los requisitos del parrafo  b! de esta seccion, los procesadores que
reciban moluscos desconchados aceptaran solo los contenedores de moluscos que tengan
una etiqueta que cumpla con la Sec. 1240.60 c! de este capitulo. Los procesadores
mantendran registros que docurnenten que todos moluscos desconchados satisfacen los
requisitos de esta seccion. Estos registros docurnentaran:

�! La fecha de recibo;
�! La cantidad y el tipo de moiuscos y crustaceos; y
�! EI nornbre y el numero de certificacion del empacador o reempacador del

producto.

Parte 3240 � Control de las enfermedades transmisibles
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2, La citacion de autoridad para el CFR 21 parte 1240 continua su lectura
corno sigue:

AUTORIDAD: Secs. 215. 311, 361, 368 de la Ley del Servicio de Salud Publica
�2 U.S.C. 216, 243, 264, 271!.

3. La seccion 1240.3 se enrnienda al revisar el parrafo  r!, y agregando
nuevos parrafos  s!,  t! y  u! para leerlos corno sigue.

Sec. 1240.3 Deflnlciones Generaies.

 r! Moluscos. Cualquier especie comestible de ostras frescas o congeladas, almejas,
mejillones y ostiones o sus porciones comestibles, excepto cuando el producto consista
enteramente del musculo abductor retirado de la concha.

 s! Numero de certificacion significa una combiriacion unica de letras y numeros
asignados por un servicio de control de moluscos y crustaceos a un procesador de
moluscos y crustaceos.

 t! Autoridad de control de maluscos y crustaceos significa un organismo
Federal, Estatal, o agencia extranjera, o gobierno tribal soberano, legalmente responsable
de la administracion de un programa que incluya actividades tales corno la clasificacion de
las areas de cultivo de moluscos y crustaceos, el cumplirniento de los controles de
cosecha de moluscos y crustaceos y la certificacion de los procesadores de moluscos y
crustaceos.

 u! Marcador o etiqueta se refiere a un registro de la informacion de cosecha
adherida por la cosechadora o el procesador de mariscos a un contenedor.
4. La seccion 1240.60 es enmendada al revisar la seccion descabezado, al redesignar «I
texto existente corno parrafo  a! y agregando la palabra "rnoluscos" antes de la palabra
"moluscos y crustaceos" las dos veces que aparece y agregando nuevos parrafos  b!,  c! y
 d! para leerse del siguiente modo:
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Sec. 1240.60 Moluscos y crustaceos.

 b! Todo el rnarisco Ilevara un marcador o etiqueta que indique la fecha y el lugar de
cosecha  por Estado y sitio!, tipo y cantidad de moluscos y crustaceos y por quien se
cosecharon  es decir, el numero de identificacion asignado a la cosechadora por el servicio
de control de moluscos y crustaceos, segun corresponda o, si tales nurnero: de
identificacion no se asignan, el nombre de la cosechadora o el nornbre o el numero de
registro de la embarcacion de la cosechadora!. En lugar del marcador, las remesas de
rnariscos a granel pueden ir acornpanadas de un conocimiento de ernbarque o documento
de embalaje similar que contenga la rnisrna informacion.

 c! Todos los contenedores que contengan rnoluscos desconchados llevaran una
etiqueta que identifique el nombre, la direccion y el numero de certificacion del ernpacador
o re-ernpacador de los rnoluscos y crustaceos,

 d! Cualquier contenedor de moluscos y crustaceos sin tal marcador, documento de
embalaje o etiqueta, o con un marcador, documento de ernbalaje o etiqueta que no
contenga toda la informacion requerida por los parrafos  b! y  c! de esta seccion, estara
sujeto a aprehension o negativa de entrada, y destruccion.
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Apendice B
Buenas Practicas de Fabricacion

Apendice Vi: Buenas Practicas de Fabricacion Actuales �1CFR110!

Autoridad: Secs. 402. 701, 704 de la Ley Federal de Alimentos, Farmacos y Cosmeticos
�1 U.S.C. 342, 37$, 374!; sec. 361 de la Ley de Servicio de Sa/ud Publica �2 U.S.C.
264!.

Fuente: 51 FR 24475, 1 9 dej unio de 1986, a menos que se incfique de otro modo.

Subparte A � Disposiciones Generales

110.3 Defi niciones.

Las definiciones e interpretaciones de los terminos en la seccion 201 de la Ley Federal d
AlimerltOS, FarrnaCOS y COSmetiCOS  el aCta! SOn apliCableS a taleS terminOS CuandO S
usan en esta parte, Las siguientes definiciones tambien se aplicaran:

 a! Alimentos acidos o acidificados se refiere a alirnentos que tienen un pH d
equilibrio de 4,6 o inferior.

 b! Adecuados significa Io que se necesita para conseguir el proposito deseado de
mantener las buenas practicas de salud publica.

 c! Batido pasta significa una sustancia semiliquida, compuesta generalmente de
harina y otros ingredIentes, dentro de los cuales los principales componentes de Ios
alimentos se introducen o con los cuales se recubren, o que puede usarse directament
para preparar productos de panaderia.

 d! Blanqueo salvo en las nueces y el mani, se refiere a un tratamiento, por calor per
un tiempo suficiente y a una temperatura suficiente, de los productos alimenticios antes de
ser envasados, para desactivar parcialmente o cornpletamente las enzimas naturaies y
para efectuar otros cambios fisicos o bioquirnicos en los alimentos.

 e! Punto critico de control significa un punto en un proceso alimentario donde hay
una alta probabilidad de que el control inadecuado pueda causar, perrnitir o contribUir a ua
peligro o a ensuciar el alirnento final o a la descomposicion del alimento final.

 f! Alimento se refiere a alimento corno lo definido en la seccion 201 f! del acta e
incluye materias prirnas e ingredientes.

 g! Superficies en contacta can los alimentos son aquellas superficies que estan
en contacto con los aiimentos humanos y aquellas superficies que cornunmente drenan
sobre los alirnentos o sobre las superficies que contactan los alimentos durante el curso
normal de las operaciones. "Las superficies en contacto con los alimentos" incluyen los
utensilios y las superficies del equipo que contactan los alirnentos.
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 h! Lote se refiere a los alimentos producidos durante un periodo determinado baja
un codigo especifico.

 i! Microorganismos se refiere a las levaduras, los rnohos, las bacterias y los virus e
incluye, pero no se limita a, la cspecies que tienen irnportancia en salud publica. El termino
"microorganismos indeseables" incluye aquellos microorganisrnos que son de importancia
en salud publica, que causan la descomposicion de los alimentos, que indican que los
alirnentos estan contarninados con suciedad, o que de otro rnodo puede causar la
adulteracion de los alimentos dentro del significado del acta. Ocasionalmente en estos
reglamentos, la FDA uso el adjetivo "microbiano" en vez de usar una frase adjetivai
conteniendo la palabra rnicroorganismo.

 j! Plaga se refiere a cualquier animal o insecto objetabie incluyendo, pero no
limitado a, las aves, los roedores, las moscas y las larvas.

 k! Planta significa el edificio o la instalacion o partes de aquella, usados para o en
conexion a la fabricacion, el ernpaque, la rotulacion, o el almacenamiento de los alimentos
para humanos.

 I! Operaciones de control de calidad significa un procedimiento planificado y
sistematico para tomar todas las medidas necesarias para impedir que los alimentos se
adulteren dentro del significado del acta.

 m! Retrabajar se refiere a alimentos limpios, no adulterados que se ha retirado de 
procesamiento por razones diferentes a condiciones insalubres o que se han
reacondicionado con exito al reprocesarlos y que son apropiados para el consumo corno
alimentos.

 n! Nivel seguro de humedad es un nivel suficientemente bajo de hurnedad para
prevenir el crecimiento de los microorganismos indeseables en el producto finalizado, en
las condiciones establecidas de fabricacion, almacenarniento y distribucion. El maxirno
nivel seguro de humedad para un alimento se basa en su actividad de agua  a ~!, Un aw
se considerara seguro para un alimento si se dispone de los datos adecuados que
demuestren que los alimentos a o debajo de un a. dado no sostendra el crecimiento de
rnicroorganismos indeseables.

 o! Desinfectar quiere decir tratar adecuadamente las superficies en contacto con los
alimentos mediante un proceso que sea eficaz para destruir las celulas vegetativas de los
rnicroorganismos de importancia en salud publica, y para reducir sustancialmente los
numeros de otros rnicroorganismos indeseables, pero sin afectar negativarnente el
producto o su inocuidad para el consumidor.

 p! "Debera"  Shall! Se usara para indicar requisitos obligatorios.

 q! "Debiera"  Should! se usa para indicar procedimientos recornendados o
aconsejados o para identificar equipo recornendado.
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 r! Actividad de agua  a w! es una medida de la hurnedad libre en un alirnento y es
el cuociente de la presion de vapor de agua de la sustancia dividida por la presion de
vapor del agua pura a la misma temperatura.

110.5 Las buenas practicas de fabricaci6n actuales.

 a! Los criterios y las definiciones en esta parte se aplicaran para determinar si un
alimento esta adulterado �! dentro del significado de la seccion 402 a!�! del acta en el
que se indica que el alimento se ha elaborado en tales condiciones que es inadecuado
para el consurno; o �! dentro del significado de la seccion 402 a!�! del acta en el que se
indica que el alirnento ha sido preparado, ernpacado o conservado en condiciones
insalubres mediante las cuales puede haberse contaminado con suciedad, o mediante las
cuales puede haberse tornado lesivo para la salud, Los criterios y las definiciones en esta
parte tarnbien se aplican para determinar si un aiimento esta en contravencion con la
seccion 361 de la Ley del Servicio de Salud Publica �2 U.S.C. 264!.

 b! Los alimentos cubiertos por reglamentos especificos de buenas practicas de
fabricacion tambien estan sujetos a los requisitos de aquellos reglamentos.

110.10 El personal.

La direccion de la fabrica tomara todas las medidas y precauciones razonables para
asegurar lo siguiente:

 a! El control de enfermedades. Cualquier persona que, rnediante el examen
medico o la supervision observacion supervisora, rnuestre tener, o parezca haber tenido,
una enfermedad, una lesion abierta, incluidos furunculos, heridas, o heridas infectadas, u
otra fuente anomal de contarninacion microbiana en virtud de la cual exista una posibilidad
razonable de contarninar los alirnento, las superficies en contacto con los alirnentos, o lo:
rnateriales que envasan alirnentos, sera excluida de cualquier operacion que pueda
esperarse de lugar a tal contaminacion hasta que se corrija la condicion. Al personal se le
daran instrucciones de que notifique sobre tal situacion sanitaria a sus supervisores.

 b! Aseo. Todas las personas que trabajen en contacto directo con alimento...
superficies en contacto con los alimentos y materiales que envasan alirnentos se ajustaran
a las practicas higienicas establecidas mientras esten en funcion activa, en el grado
necesario para proteger los alimentos contra la contaminacion. Los metodos para
mantener el aseo incluyen, pero no se limitan a:
�! El uso de vestimentas exteriores apropiadas a la operacion de manera que protejan
contra la contaminacion de los alimentos, las superficies en contacto con los alimentos o
los materiales que envasan alimentos.
�! El mantenirniento adecuado del aseo personal.
�! El lavado a fondo las manos  y desinfeccion si fuera necesario para proteger contra la
contaminacion con rnicroorganismos indeseables! en una estacion adecuada para el
lavado de rnanos, antes de comenzar el trabajo, despues de cada ausencia de la estacion
de trabajo y en cualquier otro momento cuando las rnanos pueden haberse ensuciado o
contaminado.

�! Removiendo todas las joyas no seguras y otros objetos que quiza puedan caer a los
alirnentos, el equipo o los contenedores, y quitandose las joyas las que no puedan ser
desinfectadas adecuadamente durante los periodos en los cuales alimentos se rnanipulan
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con las manos. Si tales joyas manuales no pudieran quitarse, pueden ser cubiertas par un
material que pueda mantenerse intacta, limpio y sanitario y que proteja eficazrnente los
aiirnentos contra la contaminacion por estos objetos, al igual que las superficies en
contacto con los alimentos, o los materiales de envasado de alirnentos,
�! Manteniendo los guantes intactos, limpios y sanitarios, si se usan en la manipulacion de
alirnentos. Los guantes deben ser de un material impermeable.
�! El uso, donde sea apropiado, y de manera efIcaz, de las redes y cintas de pelo, gorros,
cubiertas de la barba u otras restricciones eficaces del pelo.
�! Guardar la ropa y otras pertenencias personales en areas diferentes a las que los
alimentos estan expuestos o donde el equipo o los utensilios se lavan.
 8! Lirnitar las siguientes actividades a areas diferentes donde los alimentos pueden estar
expuestos o donde el equipo o los utensilios se tavan: comer, mascar chicle, L>eber
bebidas o fumar tabaco.

 9! Tomar cualquiera otra precaucion necesaria para proteger los alirnentos, las superficies
en contacto con los alirnentos o los rnateriales que envasan alimentos contra la
contaminacion con microorganismos o sustancias extranas incluidas, pero no limitadas a,
la transpiracion, el pelo, los cosmeticos, el tabaco, los productos quimicos y las medicinas
aplicadas a la piel.

 c! Educacion y capacitacion. El personal responsable de la identificacion de las
fallas de saneamiento o contaminacion de los alirnentos debe poseer antecedentes de
adiestramiento o experiencia, o una cornbinacion de ambos, para proveer un nivel
necesario de competencia para la produccion de alimentos lirnpios y seguros. Los
manipuladores de alimentos y los supervisores deben recibir una capacitacion apropiada
en las tecnicas de manipulacion de alimentos y los principios adecuados de proteccion de
los alirnentos y deben informarse sobre el peligro de la falta de higiene personal y las
practicas insalubres.

 d! Supervision. La responsabilidad de asegurar el cumpiimiento por la totalidad del
personal de todos los requisitos de esta parte se le asignara claramente al personal
supervisor competente.

[51 FR 24475, 19 de junio de 1986, corno enrnendado en 54 FR 24892, 12 de junio de
1989]

110.19 Las exciusiones.

 a! Las siguientes operaciones no estan sujetas a esta parte: Los establecimientos
ocupados exclusivamente de la cosecha, el alrnacenarniento o la distribucion de uno c rnas
'productos agricolas basicos crudos," corno definido en la seccion 201 r! del acta, los
cuales son comunmente lirnpiados, preparados, tratados, o de otro modo procesados
antes de ser cornercializados al publico consumidor.

 b! La FDA, sin embargo, publicara reglarnentos especiales si es necesario cubrir
estas operaciones excluidas.

Subparte B � Edificios e instalaciones

110.20 La planta y los terrenos.
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 a! Los terrenos. Los terrenos alrededor de una planta de alimentos que se
encuentren bajo el control del operador, se rnantendran en condiciones que protejan contra
la contaminacion de los alirnentos. Los metodos para el mantenimiento adecuado de los
terrenos incluyen, pero no se limitan a:

�! Almacenarniento adecuado del equipo, quitar la basura y los desechos, y
cortar la maleza o el pasto en los alrededores cercanos a de los edificial
de la planta o las estructuras que puedan constituir un atrayente, un lugar
de criadero, o de refugio para las plagas.

�! El mantenimiento de los caminos, de los patios y los estacionamientos
para que no constituyan una fuente de contarninacion en las areas donde
estan expuestos los alimentos.

�j Drenar adecuadamente las areas que pueden contribuir con la
contaminacion de los alirnentos rnediante la infiltracion, la suciedad
transmitida por los pies, o proveyendo un criadero para las plagas.

�! Sisternas operativos para el tratarniento y elirninacion de desechos de una
rnanera adecuada para que no constituyan una fuente de contaminacion
en las areas donde los alimentos estan expuestos. Si los terrenos de la
planta colindan con terrenos que no estan bajo el control del operador y no
son mantenidos de la manera descrita en el parrafo  a! �! al �! de esta
seccion, se pondra atencion en la planta rnediante la inspeccion, el
exterminio, u otro medio para excluir las plagas, la tierra y la suciedad qu
pueda ser una fuente de contaminacion de los alirnentos.

 b! Construccion y diseno de la plante. Los edificios y las estructuras de la planta
deberan ser apropiados en tarnano, construccion y diseno para facilitar el mantenimiento y
las operaciones sanitarias con la finalidad de elaborar alirnentos. La planta y las
instalaciones deberan:

�! Proveer suficiente espacio para la distrlbucion y localizacion del equipo y
almacenamiento de los materiales segun sea necesario para el
mantenimienta de operaciones sanitarias y la produccion de alimentos
seguros.

�! Permitir la toma de las precauciones adecuadas para reducir el potencial
de contaminacion de los alimentos, las superficies en contacto con los
alirnentos o los materiales que envasan alirnentos, con microorganisrno:;,
productos qulmicos, suciedad u otro material extrano. El potencial de
contaminacion puede ser reducido a traves de controles adecuados de
inocuidad de los alimentos y las practicas operativas o un diseno eficiente,
incluyendo la separacion de las operaciones en que una contaminacion
tenga la probabilidad de ocurrir, por uno o mas de los siguientes rnedios: la
ubicacion, el tiernpo, la particion, el flujo de aire, los sistemas cerrados u
otros medios eficaces.

�! Permitir la toma de las precauciones adecuadas para proteger los
alirnentos en contenedores exteriores de ferrnentacion a granel por
cualquier medio eficaz, incluyendo:
 i! El uso de cubiertas protectoras.
 ii! Controlando las areas sobre y alrededor de los contenedores para

eliminar los refugios para las plagas.
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 iii! Verificando en forrna sistematica la presencia de plagas y la
infestacion de plagas.

 iv! Desespumando los tanques de fermentacion, segun sea necesaric.
Que sean construidos de tal rnanera que los pisos, las paredes y los
techos puedan limpiarse adecuadamente y rnantenerse limpios y en buen
estado; que el goteo o condensado de las instalaciones, los conductos y
las tuberias no contaminen los alirnentos, las superficies en contacto con
los alimentos o los materiales que envasan alirnentos; y que se provean
corredores o espacios de trabajo entre el equipo y las paredes y que estos
esten adecuadamente libres y sean de un ancho adecuado para
perrnitirles a los ernpleados que reaiicen su trabajo protegiendo los
alimentos y las superficies en contacto con los alimentos de la
contaminacion por ia ropa o el contacto personal.
Proveer iluminacion adecuada en las areas dei lavado de manos,
vestuarios y armarios, e inodoros y en todas las areas donde se exarninan,
procesan o se almacenan los alirnentos, y donde se limpia el equipo o los
utensiiios; y proveer bornbillas de seguridad, lamparas, u otro tipo de
material de vidrio suspendido sobre los alimentos expuestos en cualquier
paso de la preparacion, o de otro modo proteger contra la contaminacion
de los alimentos en el caso de la rotura de vidrios.
Proveer ventilacion adecuada o equipo de control para reducir al minimo
los olores y los vapores  incluyendo el vapor y los gases nocivos! en las
areas donde pueden contarninar los alimentos; y ubicar y manejar los
ventiladores y otro equipo que sopla aire de rnanera que se reduzca al
minimo ei potencial de contarninar los alimentos, las superficies en
contacto con los alimentos y los materiales que envasan alimentos.
Instalar, donde sea necesario, rnallas adecuadas u otra proteccion contra
las plagas.

110.35 Operaciones sanitarias.

 a! El mantenirniento general. Los edificios, ias instalaciones y otros componentes
fisicos de la planta se mantendran en buenas condiciones sanitarias y en buen estado de
funcionamiento para impedir que los alirnentos se adulteren, dentro de lo referido eri el
acta. La limpieza y desinfeccion de los utensilios y el equipo se conduciran de manera de
proteger contra la contaminacion los alirnentos, las superficies en contacto cori los
alirnentos o los materiales para el envase de los alimentos.

 b! Sustancias usadas para limpiar y desinfectar; el almacenamiento de los
materiales t6xicos.

�! Los compuestos de limpiado y los agentes desinfectantes usados en los
procedimientos de aseo y desinfeccion deberan estar exentos de
microorganismos indeseables y deberan ser seguros y adecuados en las
condiciones de uso. El curnplimiento de este requisito puede ser
comprobado por cualquier medio eficaz incluyendo la compra de estas
sustancias bajo la garantia o certificacion del proveedor, o el examen de
estas sustancias en cuanto a contaminacion. Solo los siguientes
materiales toxicos pueden usarse o almacenarse en una planta doncie se
procesan o exponen los alimentos;
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 i! Aquellos reqLieridos para mantener condiciones limpias y sanitarias;
 ii! Aquellos necesarios para ser usados en los procedimientos de las

pruebas de laboratorio;
 iii! Aquellos necesarios para el mantenimiento y la operacion de la planta

y el equipo; y
 iv! Aquellos necesarios para el uso en las operaciones de la planta.

�! Los cornpuestas toxicos para el limpiado, los agentes desinfectantes y los
pfaguicidas deben ser identificados, mantenidos y alrnacenados de manera
que se proteja contra la contarninacion de los alirnentos, las superficies en
contacto con los alimentos, o los materiales que envasan alirnento:.
Deben seguirse todas las regulaciones pertinentes promulgadas por otras
agencias gubernamentales Federales, Estatales y locales para la
aplicacion, el uso o almacenamiento de estos productos.

 c! Control de plagas. No se permitira ninguna plaga en cualquier sector de la planta
de alirnentos. Perros guardianes o guias pueden permitirse en algunas areas de ijna
planta si la presencia de los perros tiene poca probabilidad de dar lugar a la contarninacion
de los alimentos, las superficies en contacto con los alimentos o los materiales que
envasan alimentos. Se tornaran medidas efectivas para excluir las plagas de las areas de
procesamiento y para proteger los alimentos contra la contaminacion ocasionada por
pfagas en los locales de trabajo, El uso de insecticidas o rodenticidas se permite solo bajo
las restricciones y Precauciones que protejan a los alimentos, las superficies en contacto
con los alirnentos y los materiales que envasan alimentos contra la contaminacion.

 d! Saneamiento de ias superficies en contacto con los afimentos. Todas las
superficies en contacto can los alimentos, incluidos los utensilios y las superficies de
contacto con los alirnentos del equipo, se limpiaran con suficiente frecuencia coma sea
necesario para proteger contra ia contaminacion de los aiimentos.

�! Las superficies en contacto con los alimentos usadas para elaborar o
contener los alirnentos de hurnedad baja deberan estar secas y sanitarias
en eI momento del uso. Cuando las superficies se lirnpian con agua, elias
deberan, cuando sea necesario, ser desinfectadas y secadas
cornpletamente antes de usarlas nuevamente.

�! En ei procesarniento humedo, cuando la lirnpieza es necesaria para
proteger contra la introduccion de microorganismos en los aiirnentos, todas
las superficies en contacto con los alimentos se lirnpiaran y desinfectaran
antes del uso y despues de cualquier interrupcion durante la cual fas
superficies en contacto cori los alimentos pueden haberse contaminado.
Donde el equipo y los utensilios se usan en una operacion continua de
produccion, los utensilios y las superficies de contacto con los alimentcs
del equipo se lirnpiaran y desinfectaran segun sea necesario.

�! Las superficies de contacto no alirnenticio del equipo usado en la
operacion de las plantas de alimentos deben ser lirnpiadas con tanla
frecuencia corno sea necesario para proteger contra la contaminaciori de
los alimentos.

�! Los articulos de servicio unico  corno los utensifios concebidos para ser
usados solo una vez, vasos de papel y toallas de papel! deben
almacenarse en contenedores apropiados y se manejaran, e
dispensaran, se usaran y se eliminaran de manera que se protejan los
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aiimentos o las superficies en contacto con Ios alimentos contra la
contarninacion.

�! Los agentes desinfectantes deberan ser adecLiados y seguros en
condiciones de uso. Cualquier instalacion, procedimiento, o rnaquina es
aceptabie corno equipo y utensilio de limpieza o desinfeccion si se
estabiece que la instaiacion, el procedimiento, o la maquina conseguira
rutinariamente que el equipo y los utensilios queden limpios y que provean
un tratamiento de limpieza y desinfeccion adecuada.

 e! Almacenamiento y manipuIacion del equipo portatil y los utensilios limpios.
El equipo portatil y los utensilios con superficies en contacto con los alimentos, iimpios y
desinfectados, deben alrnacenarse en un Iugar y de manera que se protejan Ias superticies
en contacto con los alimentos de la contaminacion.

I51 FR 24475, 19 de junio de 1986, corno enmendado en 54 FR 24892, 12 de junio de
I 989j

110.37 lnstalaclones sanitarias y Controfes.

Cada planta estara equipada con instalaciones sanitarias y acornodaciones adecuadas
que incluyan, pero no se limiten a:

 a! Abasteclmiento de agua. El abastecirniento de agua sera suficiente para las
operaciones concebidas y se derivara de una fuente adecuada. Cuaiquier agua que
contacte los alimentos o las superficies en contacto con los alirnentos debe ser segura y de
calidad sanitaria adecuada. Se proveera agua corriente a una temperatura apropiada, y
bajo presion, segun se necesite, en todas las areas donde sea necesaria pa a el
procesarniento de los aiirnentos, para la limpieza del equipo, los utensilios y los materiaies
que envasan aiirnentos, o para las instalaciones sanitarias de Ios ernpleados.

 b! Plomeria. La plomeria sera de tamano y diseno adecuado y adecuadarnente
instalada y mantenida para:

�! Llevar cantidades suficientes de agua a los lugares requeridos en toda Ia
planta.

�! Transportar adecuadamente las aguas servidas y los desechos liquidos de
la planta.

�! Evitar constituirse en una fuente de contaminacion para los alimentos, el
abastecirniento de agua, el equipo o los utensilios o crear una condicion
insalubre.

�! Proveer drenaje adecuado de los pisos en todas Ias areas donde estos
estan sujetos a limpieza tipo inundacion o donde las operaciones norrnales
liberen o descarguen agua u otro liquido en el piso.

�! Prevenir la existencia de flujo retrogrado, o las conexiones cruzadas entre,
los sisternas de tuberia que descargan agua sucia o de alcantarilla y los
sistemas de tuberia que Ilevan agua para los alimentos o la fabricacion de
aiimentos.
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 d! Servicios sanitarios. Cada pianta proveera a sus errlpleados de servicics
sanitarios adecuados y facilrnente accesibles. El cumpllmiento de este requisito puede
realizarse mediante:

�! El marltenirniento de las instalaciones en condicion sanitarias.
�! Mantener las instalaciones en buen estado en todo momento.
�! Proveer puertas de cierre automatico.
�! La provision de puertas que no se abran hacia las areas donde los

alimentos estan expuestos a la contaminacion transmitida por via aerea,
excepto donde se han tornado medidas alternativas para proteger contra
tal contaminacion  tales corno las puertas dobles o los sistemas de fluoro
positivo aire!.

 e! Instalaciones de lavado de manos. Las instalaciones de lavado de manos seran
adecuadas y convenientes y dotadas de agua corriente a una temperatura apropiada. El
cumplimiento de este requisito puede realizarse al proveer:

Instalaciones de lavado de manas y, donde convenga, estaciones de
desinfeccion de rnanos en cada lugar de la planta donde las buenas
practicas sanitarias requieren que los empleados se laven y/o desinfecten
sus rnanos.

SuStarlCias efiCaCeS para taVadO y deSinfeCCiOn de manOS.
Servicio de toallas sanitarias o dispositivos de secado apropiados.
Dispositivos o instalaciones, tales corno las valvulas de control de agua,
disenadas y construidas para proteger contra la recontaminacion de las
manos lirnpias y desinfectadas.
Letreros facilrnente comprensibles que orienten a los ernpleados que
manejan alirnentos sin proteccion, rnateriales para el envase de alimentos
sin proteccion, o las superficies en contacto con los alimentos para que se
laven y, dOnde COnVenga, deSinfeCten SuS rnanos anteS de que COmierlCen
el trabajo, despues de cada ausencia del lugar de trabajo y cuarldo sus
manos puedan haberse ensuciado o contaminado. Estos carteles pueden
colocarse en la sala de procesamiento  s! y en todas las otras areas donde
los empleados puedan manejar tales alimentos, materiales o superficies.
Recipientes de basura que sean construidos y manterlidos de manera qoe
se proteja contra la contaminacion de los aiimentos.

�!
�!
�!

�!

 f! Eliminacion de la basura y desperdicios  menudencias!. La basura y cualquier
desperdicio sera transferido, almacenado y eliminado para reducir al minimo el desarrollo
de mal olor, reducir al minirno el potencial para que los desechos se conviertan en un
atrayente y refugio o criadero para las plagas y proteger contra la contaminacion de los
allmentos, las superficies en contacto con los alirnentos, la fuente de abastecimiento de
agua y las superficies del terreno.

Subparte C � Equipo
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 c! Eliminacion de aguas servidas de alcantarilla. La eliminacion de las aguas
servidas se hara hacia un sistema adecuado de alcantarillado o se eliminara mediante

otros medios adecuados.
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110.40 Equipo y utensilios.

 a! Todo el equipo y utensilios de la planta seran disenados ingeniosarnente y
construidos con materiales de calidad y la habilidad manual necesaria para que puedan
ser limpiados y mantenidos adecuadarnente, El diseno, la construccion y el uso del equipo
y los utensilios deben excluir la alteracion de los alimentos con lubricantes, combustibles,
fragmentos metalicos, agua contaminada u otro contarninante. Todo el equipo debe estar
instalado y mantenido para facilltar la lirnpieza del equipo y todos los espacios adyacentes.
Las superficies en contacto con los alirnentos deben ser resistentes a la corrosion cuando
esten en contacto con alirnentos. Deberan estar hechas de materiales no toxicos y
disenadas para resistir el ambiente de su uso designado y la accion de los alimentos, y,
segun corresponda, los cornpuestos de lirnpieza y los agentes desinfectantes. Las
superficies en contacto con los alimentos deberan ser mantenidas para proteger los
alimentos de ser contarninados par cualquier fuente, incluidos los aditivos alimentarios
indirectos ilegales.

 b! Las junturas en las superficies en contacto con los alimentos deben unirse
suavemente y sin tropiezos o deberan ser mantenidas para reducir al minima la
acumulacion de particulas alimentarias, el polvo y sustancias organicas y por lo tanto
reducir al rninimO la OpOItunidad para el CreCirnientO de rnicroorganismos.

 c! El equipo que no hace contacto con alimentos que esta en el area de fabricacion o
de manipulacion de alimentos debera ser construido de modo que pueda mantenerse
IlmPIQ.

 d! Los contenedores, transportadores y los sistemas de elaboracion, incluidos los
sistemas gravimetricos, neurnaticos, cerrados y automatizados, seran disenados y
construidos de rnodo que se les permita rnantenerse en condiciones sanitarias apropiadas.

 e! Cada congelador y compartirniento de almacenarniento en frio usado para
almacenar alimentos capaces de perrnitir el crecimiento de microorganismos se equipara
con un terrnornetro indicador, un dispositivo medidor de ternperatura, o un dispositivo que
registre la ternperatura, instalado de tal manera que permita mostrar con exactitud la
ternperatura dentro del compaItirniento, y debe adernas equiparse con un control
automatico de regulacion de la temperatura o con un sistema de alarrna automatica para
indicar un cambio significativo de temperatura en una operacion manual.

 f! Los instrurnentos y los controles usados para medir, regular o registrar las
temperaturas, el pH, la acidez, la actividad de agua u otras condiciones que controlan o
previenen el crecirniento de los microorganismos indeseables en los alimentos deberan ser
exactos y mantenidos adecuadamente, y adecuados en nurnero para los usos designados.

 g! EI aire comprimido u otros gases mecanicamente introducidos en los alimentos o
usados para limpiar las superficies o equipo en contacto con los alimentos seran tratados
de tal rnanera que los alimentos no se contaminen con ellos.

110,80 Procesos y controles.
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Todas las operaciones en la recepcion, inspeccion, transporte, separacion, preparaciori,
fabricacion, ernpaque y el almacenarniento de los alirnentos se conduciran en conforrnidad
con principios adecuados de sanearniento. Se ernplearan las operaciones apropiados de
control de calidad para asegurar que los alimentos sean adecuados para el consumo
humano y que los materiales que envasan alirnentos sean seguros y apropiados. EI
saneamiento general de la planta estara baja la supervision de uno o mas individuos
competentes a los que se les asignara la responsabilidad de esta funcion. Se tomaran
todas las precauciones razonables para asegurar que los procedirnientos de produccion no
contribuyan a contaminaciones de cualquier origen. Procedimientos de pruebas qul'mica.,
microbianas o de rnaterias extranas se usaran donde sea necesario para identificar fallas
en el sanearniento o posible contarninacion de los alimentos. Todos los alirnentos que se
hayan contarninado en la medida en que se consideren adulterados, dentro del significaclo
del acta, se rechazaran, o si es permisible, tratados o procesados para elirninar la
contaminacion.

 a! Nlaterias primas y otros ingredientes.
�! Las materias prirnas y otros ingredientes se inspeccionaran y se separaran

o se manejaran de otro modo segun sea necesario para comprobar que
estan lirnpios y apropiados para ser procesados en los alimentos, y se
almacenaran en condiciones que protejan contra la contarninacion y
reduzcan al minimo el deterioro. Las materias primas crudas se lavaran o
se lirnpiaran segun sea necesario para eliminar la suciedad u otra
contaminacion. El agua usada para lavar, enjuagar, o transportar los
alimentos debera ser segura y de la calidad sanitaria adecuada, EI agua
puede reutilizarse para lavar, enjuagar, o transportar los alimentos si esta
no contribuye a aumentar el nivel de ta contaminacion del alimento. Lcs
contenedores y portadores de las materias primas deben inspeccionarse al
recibirlos para asegurarse que su condicion no contribuira a la
contarninacion o el deterioro de los alimentos.

�! Las rnaterias primas y otros ingredientes, o no deberan contener niveles de
microorganisrnos que puedan producir intoxicacion alimentaria u otra
enferrnedad en los seres hurnanas, o se pasteurizaran o se trataran de
otro rnodo durante las operaciones de fabricacion para que ya no
contengan niveles de rnicroorganismos que causen la adulteracion del
producto, dentro del significado del acto. El cumplirniento de este requisito
puede ser comprobado por cualquier medio eficaz, incluido adquirir las
materias primas y otros ingredientes bajo la garantia o certificacion de Un
proveedor.

�! Las materias primas y otros ingredientes susceptibles a la contaminacion
con aflatoxina u otras toxinas naturales deberan cumplir con los
reglamentos actuales de la Administracion de Alirnentos y Medicamentos,
las norrnas, y los niveles de accion para las sustancias toxicas o nocivas
antes de que estos rnateriales o ingredientes sean incorporados en los
productos terminados. EI cumplimiento de este requisito puede realizarse
mediante la adquisicion de materias primas y otros ingredientes bajo la
garantia o certificacion de un proveedor, a puede comprobarse al analizar
estos materiales y los ingredientes por la presencia de aflatoxinas y otras
toxinas natura les.
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�!

 b! Operaciones de fabricacion.
Ei equipo y los utensilios, y ios contenedores de alimentos terrninados se
deben mantener en condiciones aceptables a traves de un proceso de
lirnpieza y una desinfeccion apropiada, segun sea necesario. En ia medida
en que sea necesario, el equipo se desrnontara para una limpieza
rninuciosa.

Toda ia fabricacion de alimentos, incluidos el envasado y el
airnacenmmient, se conducira bajo las condiciones y controles necesarios
para reducir al minimo el potencial de crecimiento de microorganisrnos, o
la contarninacion de los alimentos. Una manera de cumplir con este
requisito es hacer un seguirniento cuidadoso de los factores fisicos corno
el tiempo, la ternperatura, la hurnedad, la aw, el pH, la presion, ia velocidad
de flujo y las operaciones de fabricacion tales corno la congelacion, ia
deshidratacion, el procesamiento por calor, la acidificacion y ia
refrigeracion para asegurar que los deterioros mecanicos, los retrasos de
tiempo, las fluctuaciones de temperatura y otros factores no contribuyan a
la descomposicion o la contaminacion de los aiimentos.

Los alimentos que pueden soportar el crecirniento rapido de
microorganisrnos indeseables, en particular los de irnportancia en salud
publica, seran conservados de modo que se irnpida que el alimento se
aduitere de acuerdo al significado del acto. Ei cumplirniento de este
requisito puede ser alcanzado por cualquier medio eficaz, incluyendo:
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Las rnaterias prirnas crudas, otros ingredientes y otras materias
reprocesadas, susceptibles a la contaminacion con plagas,
microorganismos indeseables, o materias extranas deberan cumplir con
las regulaciones aplicables de la Administracion de Alimentos y
Medicamentos, las norrnas y los niveles de accion de defectos para los
defectos naturales o defectos inevitables si un fabricante desea usai' ios

rnateriales en la fabricacion de alimentos. El cumplirniento de este requisito
puede ser cornprobado por cualquier medio eficaz, incluida ia adquisicion
de los materiales bajo la garantia o certificacion de un proveedor, o el
examen de contaminacion de estos materiales.

Las materias primas, otros ingredientes y otras materias reprocesadas se
guardaran a granel, o en contenedores disenados y construidos para
protegerlas contra la contaminacion y seran mantenidas a una temperatura
y hurnedad relativa y de tal forma corno para prevenir que los alimentos se
adulteren, dentro del significado del acto, El material programado pa a el
reprocesamiento se identificara corno tal.
Las rnaterias prirnas congeladas y otros ingredientes se mantendran
congeladas. Si se requiere descongelacion antes del uso, esta se hara de
una rnanera que prevenga que las materias primas y otros ingredientes se
adulteren, dentro del significado dei acto.
Las materias prirnas liquidas o secas y otros ingredientes recibidos y
almacenados a granel se guardaran de rnanera de protegerlas contra la
contaminacion.
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 i! Manteniendo los alirnentos refrigerados a 45 F �.2 C! o rnenos segun
convenga al alimento en particular,

 ii! Manteniendo los alimentos congelados en estado de congelamiento.
 iii! Manteniendo los alirnentos calientes a 140 F �0 C! o mas.
 iv! Tratando con calor los alirnentos acidos o acidificados para destruir Ios

microorganisrnos rnesofilicos cuando aquellos alimentos sean
conservados en contenedares hermeticamente sellados a temperatura
ambiente.

Medidas tales corno esterilizacion, irradiacion, pasteurizacion,
congelamiento, refrigeracion, controlando el pH o controlando la a~ las
que se toman para destruir o prevenir el crecimiento de Ics
rnicroorganismos indeseables, en particular los de importancia en salud
publica, seran adecuadas en Ias condiciones de fabricacion, rnanipulacion
y distribucion para prevenir la adulteracion de los alimentos dentro del
significado del acto.
El trabajo en proceso se manejara de rnanera que se proteja contra la
contaminacion.

Se tomaran medidas eficaces para proteger los productos terminados de la
contaminacion por las rnaterias primas crudas, otros ingredientes o la
basura. Cuando las materias primas, otros ingredientes o la basura esten
desprotegidas, no se rnanejaran simultaneamente en el area de recepcion,
carga o despacho si esa manipulacion pudiera dar lugar a la
contaminacion de los alimentos. Los alirnentos transportados rnediante la
cinta transportadora deberan ser protegidos contra la contarninacion segun
sea necesario.

El equipo, los contenedores y los utensilios utilizados para transportar,
rnantener o alrnacenar las materias primas crudas, el trabajo en proceso,
el reprocesamiento, o los alimentos se construiran, manejaran y
rnantendran durante la fabricacion o el almacenarniento de manera que se
proteja contra la contarninacion.
Se tornaran medidas eficaces para proteger contra la inclusion de metaIes
u otro material extrano en los alimentos. El cumplimiento de este requisito
puede realizarse usando cedazos, trampas, imanes, detectores rnetalicos
electronicos u otros medios eficaces apropiados.

�!

�!

�!

�!

 9!

�0!
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Los alimentos, las materias primas y otros ingredientes que se adulteren
dentro del significado del acto se eliminaran de manera de proteger otros
alirnentos contra la contaminacion. Si el alimento adulterado es capaz de
ser reacondicionado, se reacondicionara usando un rnetodo de efectividad
comprobada o se reexarninara y encontrara corno no a adulterado, dentro
del significado del acto, antes de ser incorporado en otros alimentos,
Los pasos mecanicos de fabricacion corno el lavado, pelado, recorte, carte,
la clasificacion e inspeccion, el triturado, desaguado, enfriado,
desmenuzado, rnoldeado, secado, batido, y desgrasado se realizaran de
rnodo de proteger los alirnentos contra la contarninacion. El cumplimiento
de estos requisitos puede conseguirse rnediante una proteccion fisica
adecuada contra los contarninantes de los alimentos que puedan provenir
de goteos, drenajes, o ser atraidos hacia los alimentos. Puede proveerse
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proteccion mediante la lirnpieza y desinfeccion adecuada de toda las
superficies en contacto con los alimentos, y usando controles de tiempo y
temperatura en y entre cada paso de fabricacion.
El blanqueo por calor, cuando sea necesario en la preparacion de
alimentos, debe efectuarse calentando el alimento a la ternperatura
necesaria, manteniendolo a esta temperatura por el tiernpo necesario, y
luego enfriandolo rapidamente o pasandolo ai paso siguiente de
fabricacion sin diiacion, EI crecimiento y la contarninacion terrnofiia en los
blanqueadores debe reducirse al minimo mediante ei uso de temperaturas
operativas adecuadas y mediante la limpieza periodica, En el lugar dorde
el alimento a ser blanqueado se lava antes de Ilenar el blanqueador, el
agua usada debera ser segura y de la calidad sanitaria adecuada,
L,o batidos, los amasados, las salsas, los jugos de carne, los alinos y otros
preparativos similares seran tratados o mantenidos de tai manera que
esten protegidos contra la contarninacion. El cumplimiento de este
requisito puede realizarse por cualquier medio eficaz, incluido uno o mas
de los siguientes:
 i! EI uso de ingredientes libres de contarninacion.
 ii! Empleando los procesos adecuados de calor segun corresponda.
 iii! El uso de controles de tiempo y ternperatura adecuados,
 iv! Proveyendo proteccion fisica adecuada a los componentes de los

alimentos, de contaminantes que puedan gotear, drenar o ser atraidos
hacia elios.

 v! Enfriando a una ternperatura adecuada durante la elaboracion.
 vi! Eliminando los batidos a intervalos apropiados para proteger contra el

crecirniento de rnicroorganismos.
EI Ilenado, la mezcia, el envasado, y otras operaciones se realizaran de tal
manera que el alimento este protegido contra la contaminacion. El
curnplimiento de este requisito puede realizarse por cuaiquier medio
eficaz, incluyendo:
 i! EI uso de una operacion de control de calidad en la cual los puntos

criticos de control se identifican y se controlan durante la fabricacion.
 ii! La limpieza y desinfeccion adecuada de todas las superficies en

contacto con los alimentos y los contenedores de aiimentos.
 iii! El uso de materiales para la fabricacion de contenedores alimentarios

y ios materiales que envasan alimentos que sean seguros y
apropiados, segun io definido en el punto 130.3 d! de este capitulc.

 iv! Proveyendo proteccion fisica de la contaminacion, particularmente de
la contarninacion trasmitida via aerea y aerosoles.

 v! Usando procedimientos sanitarios de rnanipuiacion.

�3!

alimentos de humedad interrnedia, y los alimentos deshidratados, que
dependen del control de aw para prevenir el crecirniento de los
microorganismos indeseables se procesaran y rnantendran a un nivei
seguro de humedad. El cumpiirniento de este requisito puede ser reaiizado
por cualquier medio eficaz, incluyendo el ernpleo de una o mas de las
siguientes practicas:
 i! Vigilando el a ~ de los alimentos.
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�4! Alimentos tales corno, pero no limitados a, las mezclas secas, las nueces, los
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 ii! Controlando la relacion de solidos solubleslagua en los productos
terminados,

 iii! Proteccion de los productos terminados de la absorcion de hurnedad.
rnediante el uso de una barrera de humedad o por otros medias,
para que el aw de los alirnentos no aumente a un nivel inseguro.

Alimentos tales camo, pero no lirnitados a, alirnentos acidos y acidificados.
que depende principalmente del control del pH para prevenir el crecimiento
de los rnicroorganismos indeseables se vigilaran y mantendran a un pH de
4,6 o rnenor. EI cumplimiento de este requisito puede ser realizado por
cualquier medio eficaz, incluyendo el empleo de una o rnas de las
siguientes practicas:
 i! El seguimiento del pH en las materias primas crudas, los alimentos en

proceso y los productos terminados.
 ii! Controlando la cantidad de alirnentos acidos o acidificados que se

agregan a los alirrlentos de contenido acido baja.

�7!
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Cuando el hielo se usa en contacto con alimentos, se preparara con agua
que sea segura y de calidad sanitaria adecuada y se usara solo si se ha
elaborado en conformidad con las buenas practicas de fabricacion
actuales corno se resume en esta parte.
Las areas y el equipo usados en la elaboracion de alirnentos humanos no
deben usarse para elaborar alimentos para anirnales o productos no
comestibles, a menos que no haya ninguna posibilidad razonable cie
contaminacion del alimento humano.
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110.93 Almacenaje y distribucion.

El almacenarniento y transporte de los productos terminados se hara baja condiciones que
protejan los alimentos contra la contarninacion fisica, quimica y rnicrobiana asi corno
contra el deterioro del alirnento y el contenedor,

Subparte F � [Reservadoj
Subparte G � Nlveles de Accian de Defectos

110.110 Los defectos naturales o inevitables en los alimentos para uso humana que
no presentan ningun peligro para la salud.

 a! Algunos alirnentos, aun cuando se producen bajo buenas practicas de fabricacion
actuales, contienen defectos naturales o inevitables que a bajos niveles no son peligrosos
para la salud. La Administracion de Alirnentos y Medicamentos establece niveles maximos
para estos defectos en alimentos producidos bajo las buenas practicas de fabricacion
actuales y usa estos niveies para decidir si recornienda tomar accion reglamentaria.

 b! Se estableceran niveles de accion de defectos para los alimentos cuando sea
necesario y factible de hacerlo. Estos niveies estan sujetos a cambios en base ai
desarrollo de nueva tecnologia o la disponibilidad de nueva inforrnacion.

 c! El cumpiimiento de los niveles de accion de defectos no excusa la violacion del
requisito en la seccion 402 a!�! del acto que indica que los alirnentos no deben ser
preparados, empacados, o guardados en condiciones insaiubres, o los requisitos en esta
parte que indican que los fabricantes de alimentos, los distribuidores y los manejadores
observaran las buenas practicas de fabricacion actuales. La evidencia que indique que tal
violacion existe considerara al alirnento corno adulterado dentro del significado del acto,
aunque ei numero de defectos naturales o inevitables sea inferior que los niveles de accion
del defecto actualmente establecido. EI fabricante, el distribuidor y el rnanejador de los
alimentos utilizara en todo momento los mecanismos de controles de calidad que reducen
los defectos naturales o inevitables al nivel mas bajo actualrnente factible.

 d! No se permite la mezcla de alirnentos que contienen defectos por encima dei nivel
actual de accion de defectos con otro lote de alirnentos, ya que torna el alimento final
adulterado dentro del significado del acto, independientemente del nivel de defecto del
aiimento final.

 e! Una cornpilacion de los niveles de accion de defectos actual para los defectos
naturales o inevitables en los alimentos para uso hurnano, que no presenten ningun peligro
para la salud puede obtenerse solicitandolo de la Rarna de Prograrnas para la Industria
 HFF-326!, Centra para la Inocuidad de los Alirnentos y Nutricion Aplicada, Administracion
de Alimentos y Medicamentos, 200 C St, SW., Washington, D.C 20204.
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AREA DE SANEAMIENTO

v META

PREOP

MORA:

OesERYAcIoNES
Y

CORRECCIONES

4

HORAS

8

HORAS

PosOpINICIO

MORA:

1! Seguridad del agua
 Ver el registro de control de
saneamiento rnensual!
Retrosifonaje-rnangueras  S/NS!

2! Condicion y Aseo de las
superficies en contacto con los
alimentos

 Ver el registro de control de
saneamiento mensual!
~ Equipo lirnpio y desinfectado

~ Linea 1;  S/NS!
~ Linea 2.  S/NS!

~ Potencia del desinfectante

Tipo de desinfectante: ~
Concentracion: /GP- KV pp

~ Linea 1:  pprn!
~ I inca 2:  pprn!

~ Guantes y delantales limpios
y en buena reparacion

Linea 1:  S/NS!
Linea 2: S/NS

3! Prevencion de la contaminacion
cruzada

 Ver el registro de control de
sanearniento mensual!
~ Manos, los guantes, el equipo y

los utensilios lavados/
desinfectados despues del
contacto con objetos insalubres
 S/NS!

~ Ernpleados que trabajaban en
los productos crudos, el lavado
y desinfeccion manos/
guantes/vestimentas antes de
que el trabajo con productos
cocinadOS  S/NS!

~ Productos cocinados no
envasados separados de os
roductos crudos S/NS!
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Nombre de la firma;
Direccion de la firma:

Linea 1: Pescados y manscos crudos  no preparados-para-comer!
Linea 2: Preparados-para comer
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AREA DE SANEAMIENTO
Y META

PREOP
HORA:

7.S5&

INICIO
HORA:

4
HORAS

POSOP OBS ERVACIONES
Y
COR RECC IONE S

8
HORAS

5'. 10 4 1Z. 15' 4Z6 7

4! Mantenirniento del Lavado de
Manos, Desinfeccion de Manos y
servicIos sanitarios
~ Estaciones adecuadas de

avado y desinfeccion de
rrIanos
~ Estacion del lavado de

rnanos

Linea 1:  S/NS!
Linea 2:  S/NS!

~ Estacion desinfeccion de
rnanos

TIpo de desinfeCtante: QW
Concentracion: 12,5-ZS pp

Linea 2  pprn!
~ lnodoros limpios, func onando

adecuadamente, y provistos
adecuadarnente  S/NS!

5! Proteccion de los adulterantes y
6! Etiquetado, almacenamiento y

uso de los cornpuestos toxicos
Producto protegido de

contaminacion  S/NS!
~ Cornpuestos de limpieza,

lubricantes y plaguicidas
rotulados y almacenados
adecuadarnente  S/NS!

7! Situacion sanitaria de los
empleados
~ Los empleados no rnuestran

signos de problernas medicos
 S/NS!

8! Exclusion de las plagas
~ Plagas excluidas del area de

procesarniento  S/NS!

S � Satisfactorio/ NS = No satisfactorio Firma o iniciates:
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Registro de control de saneamiento mensual

Fecha del informe:

S = Satisfactorio/ NS = No satisfactorio, requiere correccion

Observaciones adlcionales

Firma o iniciales:

Nornbre de la firma:

Direccion de la firma:
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ALIANZA NACIONAL DE HACCP DE PESCADOS Y IIARISCOS

Traduccion

Esta traduccion fue posible gracias a la cooperacion de la Organizacion Panamericana de
la Salud /Organizacion Mundial de la Salud  OPS/OMS! por medio del lnstituto
Panamericano de Proteccion de Alimentos  lNPPAZ!. Revisiones de esta version fueron
realizadas por Claudio R. Almeida, OPS /OMS, Boris Bogoslavsky, Escuela Nacional de
Pesca, Argentina, Juan Cuellar, OPS/OMS, Victor Garrido, FL Dept. of Agriculture and
Consumer Services, Cesar Gentile, SENASA Argentina y Lieven Uytterhaegen, OPS/OMS.
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