LIBRO DE CURSO PARA ESTUDIANTES

Capitulo 3: Comida

Fuentes ® Recepcion ® Prevencion de contaminacion ¢ Cocina ¢ Enfriamiento ¢ Retenciéon ¢ Marcado
de fecha ¢ Etiquetado ¢ Seguridad del consumidor

Nota de capacitacion: Este libro resume el Capitulo 3 del Cédigo de Alimentos de la FDA 2026 para la
instruccién. La adopcion y los requisitos jurisdiccionales pueden variar.
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Como usar este libro de curso

El Capitulo 3 es el capitulo central sobre manejo de alimentos del Cédigo de Alimentos de la FDA 2026. Sigue los
alimentos desde su origen y recepcién pasando por el almacenamiento, preparacion, coccion, enfriamiento,
almacenamiento, etiquetado, servicio y disposicion.

Objetivos de aprendizaje

e Identifica las fuentes de alimentos aprobadas y los requisitos de recepcion segura.

e Prevenirla contaminaciéon durante el almacenamiento, preparacion, exhibiciény servicio.

e Aplicatemperaturas minimas de cocciény requisitos para la destruccién de parasitos.

e Aplicareglas seguras de descongelacién, enfriamiento, retencion en caliente, retencion en frio,
recalentamiento y marcacién de fechas.

e Explicaeltiempo como un control de salud publica y requisitos de variacidon de procesos especializados.

e Reconocer los requisitos de etiquetado, notificacién de alérgenos, avisos al consumidory poblaciones
altamente susceptibles.

Capitulo 3 en un vistazo

Parte Tema

3-1 Caracteristicas

3-2 Fuentes, especificaciones, contenedores originales 'y
registros

3-3 Proteccidon contra la contaminacién después de
recibir

3-4 Destruccion de organismos de preocupacioén para la
salud publica

3-5 Limitacién del crecimiento de organismos de
preocupacion para la salud publica

3-6 Identidad alimentaria, presentacién y etiquetado en
las instalaciones

3-7 Alimentos contaminados

3-8 Requisitos especiales para poblaciones altamente
susceptibles

1. Alimentos seguros y fuentes aprobadas

Los alimentos deben ser seguros, sin adulterar y presentarse honestamente. Los alimentos deben provenir de
fuentes que cumplan con la ley. Los alimentos preparados en un hogar privado no pueden ser usados ni
ofrecidos para consumo humano en un establecimiento alimentario.

e Losalimentos herméticamente sellados deben provenir de una planta procesadora de alimentos regulada.

e Lalecheliquiday los productos lacteos deben provenir de fuentes que cumplan con los estandares de
Grado A.

e Elpescado debe ser capturado/capturado comercialy legalmente o aprobado de alguna manera.

e |Los moluscos deben provenir de fuentes legales y aprobadas; los moluscos capturados recreativamente no
pueden recibirse para venta o servicio.

e Los hongos silvestres requieren aprobacién a menos que cumplan con excepciones especificas para
fuentes reguladas.

e Losanimales de caza deben cumplir con los requisitos aplicables de inspeccidon y procesamiento.
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Conclusion del gerente: Si la fuente no puede ser verificada como aprobada, no aceptes la comida.

2. Recibir alimentos de manera segura

Receiving Food

4 W

TCS food must be

received at 41°F
or helow.

Capitulo 3 visual: verificar temperaturas y condiciones de recepcion.

Comida en Recepcidn Requisito

Alimentos refrigerados para TCS 41°F (5°C) o menos, a menos que la ley permita otra
temperatura

Huevos de cascara cruda Se recibe en equipo refrigerado que mantiene aire
ambiente a 45°F (7°C) o menos

Comida caliente de TCS 135°F (57°C) o mas

Comida etiquetada/enviada congelada Recibido congelado

Toda la comida TCS Libre de evidencia de abuso previo de temperatura

e Losempaques deben estar en buen estado y proteger los alimentos de la contaminacion.
e Elhielo usado como alimento o como medio refrigerante debe hacerse a partir de agua potable.

e Los productos de huevo, productos lacteos, productos lacteos congelados y la mayoria de los quesos deben
cumplir con los requisitos de pasteurizacién aplicables.
e |Lasconchas deben estar razonablemente libres de lodo, conchas muertas y conchas muy rotas.
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3. Identificacion y Registros de Mariscos

Los moluscos tienen reglas detalladas de identificacion y registro porque el rastreo de fuentes es fundamental
durante una investigacion de enfermedades.

e Lasetiquetas o dispositivos requeridos generalmente permanecen pegados al contenedor hasta que se
vacian.

e Registra la fecha en que se vende o sirve el Ultimo marisco del recipiente.

e Conservar los registros de identificacion de fuente requeridos durante 90 dias calendario a partir de la fecha
registrada.

o No mezcles mariscos de contenedores con diferentes numeros de certificacién, fechas de cosecha o areas
de cultivo antes de que el consumidor haga el pedido, salvo que lo permita el Codigo.

4. Prevencion de la contaminacion

9 Prevent Cross Contammatlon

Rea -to-Eat Foods : qTw
d(Stop shelf) BN I Store foods

to prevent

~ : drip
Raw Seafood ‘ o 0
(second shelf) ‘ contamination.

; . - | Ready-to-eat
Raw Beef & Pork § | .
(third shelf) < foods above
raw animal

foods.
Ground Products

(fourth shelf) P A Raw poultry
=y lowest.

Raw PouItry
(bottom shelf)

Capitulo 3 visual: separa los alimentos animales crudos de los listos para comer.

Contacto con la mano desnuda

Los empleados de alimentos generalmente no pueden tocar alimentos listos para comer expuestos con las
manos desnudas. Los utensilios adecuados incluyen papel de charcuteria, espatulas, pinzas, guantes de un
solo uso y equipo dispensador. Existen excepciones limitadas que requieren las condiciones especificadas por
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el Cédigo, incluyendo aprobacién regulatoria y controles escritos para un procedimiento aprobado de contacto
con las manos desnudas.

Prevencion de la contaminacion cruzada

Separa los alimentos animales crudos de los alimentos crudos listos para comer, alimentos cocinados
listos para comery frutas y verduras sin lavar.

Separa diferentes tipos de alimento crudo para animales cuando sea necesario para evitar la contaminacion
cruzada.

Usa equipo y utensilios limpios y desinfectados.

Guarda la comida en empaques, envases cubiertos o envolturas, salvo cuando apliquen excepciones
especificas.

Lava bien las frutas y verduras crudas antes de cortarlas, combinarlas, cocinarlas, servirlas u ofrecerlas
listas para comer, a menos que haya una excepcion.

Nunca reutilices un utensilio de cata para probar alimentos que se venderan o serviran.

Almacenamiento de alimentos

Los alimentos generalmente deben almacenarse en un lugar limpio y seco, protegidos de salpicaduras, polvoy

otras contaminaciones, y al menos a 6 pulgadas (15 cm) sobre el piso. Los alimentos no pueden almacenarse en

areas como bafos, vestidores, cuartos de basura, cuartos mecanicos o bajo fuentes de filtracién o

contaminacion.

5. Utensilios; panospara limpiar, guantes y.proteccion al

consumidor

Guardar los utensilios en uso de manera aprobada entre usos; las manijas deben posicionarse para evitar
contaminaciones.

Los pafnos humedos usados en encimeras/equipos se mantienen entre usos en la solucion adecuada de
desinfectante; los pafios usados con alimentos animales crudos se mantienen separados.

Las toallitas desinfectantes de un solo uso deben usarse conforme a las instrucciones aprobadas por la EPA
sobre la etiqueta del fabricante.

Los guantes de un solo uso normalmente son para una sola tarea y deben desecharse cuando se danan,
estén sucios o contaminados.

El Cédigo 2026 aifade una excepcidén aprobada para doble guante bajo condiciones especificas: un guante
interior protegido de un solo uso puede permanecer mientras se retira un guante exterior flojo especifico
para la tarea sin contaminar el guante interior.

Los alimentos en exhibicion deben estar protegidos con empaques, protectores para alimentos, vitrinas u
otros medios efectivos.

Los buffets y barras de ensaladas requieren utensilios/métodos de dispensacion adecuados y monitoreo
capacitado por empleados.

Los alimentos devueltos después de estar en posesiéon del consumidor generalmente no pueden ser
reservidos, con excepciones limitadas para alimentos protegidos que no son TCS.
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6. Cocinar los alimentos de forma segura

Los requisitos de cocina dependen del alimento y el proceso. Estos son los minimos principales que los

estudiantes deben conocer:

Alimentos / Proceso

Requisito minimo

Huevos crudos preparados para servicio inmediato;
pescado; carne intacta (con excepciones
mencionadas)

145°F (63°C) durante 15 segundos

Productos molidos / alimentos comminutos
(incluyendo carne molida, cerdo molido; pescado
picado); otras carnes no intactas; ratitas; huevos
crudos no para servicio inmediato

155°F (68°C) durante 17 segundos, o una
combinacién equivalente listada de
tiempo/temperatura

aves de corral; baluts; caza silvestre en categorias
especificas; pescado/carne/pasta/aves
rellenas/ratitas; relleno que contiene alimentos de
origen animal

165°F (74°C) instantaneo

Comida cruda para animales cocinada en
microondas

165°F en todas las partes; rotar/revolver, cubrir, luego
mantenerse cubierto 2 minutos

Alimentos vegetales cocinados para el
almacenamiento en caliente

135°F (57°C)

No confies solo en el color. Verifica las temperaturas internas requeridas con un termémetro de

alimentos adecuado.

Los asados de carne entera usan parametros especificos de tiempo/temperaturay horno en el § 3-401.11(B).
Los alimentos crudos o poco cocinados solo pueden ofrecerse cuando se cumplan las excepciones aplicables,

el aviso al consumidory las restricciones poblacionales.
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7. Destruccion de parasitos para peces

A menos que aplique una excepcion, el pescado servido crudo, crudo marinado, parcialmente cocido o
marinado parcialmente listo para comer debe ser congelado para destruir parasitos.

Opcioén de congelacidén Requisito

-4°F (-20°C) 0 menos Minimo 7 dias

-31°F (-35°C) 0 menos Congela hasta que esté solido y guardalo a -31°F o

menos durante al menos 15 horas

-31°F (-35°C) hasta fijar, luego -4°F (-20°C) o menos Al menos 24 horas a -4°F o menos

El Cédigo enumera excepciones, incluyendo moluscos, ciertas especies de atun, peces acuacultados que
califican y huevos de peces especificados. Los registros de congelacion o de proveedores requeridos
generalmente se conservan durante 90 dias naturales mas allé del servicio o venta.

8. Recalentamiento para almacenamiento en caliente

Comida Requisito de recalentamiento

La comida TCS se cocinaba, enfriaba'y.recalentaba
para mantenerla en caliente

165°F (74°C) durante’15.segundos

Comida TCS recalentada en microondas para
contener en caliente

165°F en todo momento; rotar/remover, cubriry
permanecer cubierto 2 minutos

Comida RTE TCS procesada comercialmente y

Al menos 135°F (57°C)

empaquetada, recalentada para almacenamiento en
caliente

Elrecalentamiento para mantener en caliente debe ser rapido; el tiempo en que la comida esta entre 41°F y la
temperatura requerida de recalentamiento no puede exceder las 2 horas.

9. Descongelar alimentos de manera segura

o Bajo refrigeracion a 41°F (5°C) o menos.

e Completamente sumergido bajo agua corriente a 70°F (21°C) o menos, cumpliendo con las condiciones de
tiempo/temperatura del Codigo.

e Como parte del proceso de coccion.

e Enun microondas cuando se transfiere inmediatamente a equipo de cocina convencional sin interrupcién.

e Paraporciones de servicio inmediato de alimentos congelados listos para comer, usando un procedimiento
permitido por el Cédigo.

o Pescado empaquetado con bajo oxigeno etiquetado para permanecer congelado hasta que se use debe
retirarse del ambiente con menos oxigeno segun se requiera antes o durante el descongelamiento.
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10. Enfriar los alimentos de forma segura

o Cooling Food

|
Pl
lI‘:I I
- .-

13953F

Start cooling

70°F
within 2 hours

within 6 hours

Use shallow pans and other approved methods

to cool food safely.

Capitulo 3 visual: comida TCS fria y cocida de 135°F a 70°F en 2 horas y a 41°F en 6 horas totales.

Situacion de enfriamiento

Requisito

Comida TCS cocinada

135°F > 70°F en 2 horas; 135°F » 41°F o menos en un
total de 6 horas

Comida TCS preparada con ingredientes a
temperatura ambiente

Enfria a 41°F o menos en 4 horas

Los alimentos TCS reciben legalmente por encima de
41°F bajo la ley de distribucion especifica

Generalmente se enfria hasta 41°F o menos en 4
horas

e Usasartenes poco profundas.

e Usaequipo de enfriamiento rapido.
e Usaun bafio de agua con hielo y revuelve.
e Usarecipientes de transferencia de calor.

Separa la comida en porciones més pequenas o mas delgadas.
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e Agrega hielo como ingrediente.
e Usauna profundidad de alimento de no mas de 2 pulgadas cuando sea aplicable.
e Usa otros métodos efectivos.

El Cédigo 2026 también incluye un proceso de enfriamiento alternativo aprobado usando alimentos de no mas
de 2 pulgadas de profundidad, mantenidos sin cobertura en refrigeracién a 41°F o menos, con monitoreo
electrénico continuo del tiempo y la temperatura del aire ambiente.

11. Posicion en caliente, en frio y marcado de fecha

e Hot and Cold Holding & Date Marking

Hot Holding Cold Holding
135°F or above DFP" below

== = FT] &

7-day
maximum
for ready-to-eat
TCS foods.

Day 1=
preparation
or opening.

=

-
= s il e

Capitulo 3 visual: 135°F o mas para almacenamiento en caliente, 41°F o menos para almacenamiento en frio, y marcado de fecha
para alimentos RTE TCS aplicables.
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Control Requisito

Comida TCS de contencidn caliente 135°F (57°C) o mas; los tuestes especificados
pueden realizarse a 130°F o mas

Guardando en frio la comida del TCS 41°F (5°C) o menos

Huevos de céscara sin tratar Equipo refrigerado con aire ambiente a 45°F (7°C) o
menos

La comida RTE TCS se realizd >24 horas fecha de marca; maximo 7 dias a 41°F o menos; el dia
de preparacién/apertura es el Dia 1

Cuando se combinan los ingredientes con fecha marcada, el alimento terminado conserva la fecha del
ingrediente previamente preparado o el primero que se preparo aplicable. Los alimentos que exceden el tiempo
permitido, carecen de la fecha requerida o estén marcados incorrectamente deben ser descartados.

12. Tiempo como Control de Salud Publica

Eltiempo puede usarse en lugar del control de temperatura solo cuando se cumplen los requisitos del Cédigo y
se preparan procedimientos escritos con anticipacion, se mantienen en el establecimiento y estan disponibles
para la autoridad reguladora.

Método Limites clave

Hasta 4 horas Los alimentos generalmente comienzan en <41°F o
=2135°F; marca el tiempo de desecho/servicio de 4
horasy Usalo o desecha dentro de las 4 horas. Los
alimentos especificos.de RTE cortados o abiertos
herméticamente sellados permiten una temperatura
inicial de hasta 70°F bajo condiciones establecidas.

Hasta 6 horas La comida comienza en £41°F, no puede exceder los
70°F, es monitoreada y marcada, y se usa o desecha
en un plazo de 6 horas.

Un establecimiento que atiende a una poblacidn altamente susceptible puede no usar tiempo como control de
salud publica para huevos crudos.

13. Procesamiento Especializado y Variaciones

Se requiere una excepcion antes de ciertos procesos especializados, a menos que aplique una excepcion
especifica del Cédigo.

e Ahumar alimentos para conservar mas que para sabor.

e Curando comida.

e Uso de aditivos o componentes como vinagre para preservacion o para convertir alimentos no TCS.

e Ciertos métodos de empaquetado con reduccién de oxigeno.

e Operando untanque de exhibicién de soporte vital de moluscos para mariscos ofrecidos al consumo.
e Procesamiento personalizado de animales para uso personal.

e Otros procesos que determina la autoridad reguladora requieren una variacion.

e Brotando semillas o frijoles.
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El empaquetado reducido de oxigeno sin variacion tiene controles detallados para Clostridium botulinumy
Listeria monocytogenes y puede requerir un plan HACCP, controles de temperatura, etiquetado, limites de vida
util, areas de trabajo designadas, procedimientos de saneamiento y capacitacion.

14. Etiquetas de alimentos, alérgenos y aviso al consumidor

N _— of beef, pork, veal, lamb
0 Food Protection and Consumer Safety

T

\

-_‘—'—'--E-'"'_ —
Keep food protected
from contamination.

Provide accurate
allergen information.

Capitulo 3 visual: proteger los alimentos de la contaminacidn y proporcionar la informacion requerida para el consumidor.

Etiquetas de alimentos envasados

e Nombre comun o declaracion de identidad adecuada.

e Ingredientesy subingredientes en orden descendente por peso cuando aplica.

e Cantidad neta de contenido.

e Nombrey lugar de negocio del fabricante, empacador o distribuidor.

e Fuente de alimento para cada alérgeno alimenticio principal, a menos que ya formen parte del nombre

comun o habitual delingrediente.
Cédigo Alimenticio de la FDA 2026 — Capitulo 3 Libro de curso para estudiantes



e Etiquetado nutricional cuando la ley lo requiera.

Alimentos sin empaquetar y alérgenos

El titular del permiso debe notificar por escrito a los consumidores sobre los principales alérgenos alimentarios
presentes como ingredientes en alimentos sin empaquetar servidos o vendidos a los consumidores.

Asesoria al Consumidor

Cuando se ofrecen alimentos animales crudos o poco cocidos como permitido, los consumidores deben ser
informados del riesgo significativamente mayor mediante una divulgaciény recordatorio por escrito, sujeto a las
excepciones del Codigo.

15. Alimentos contaminados y poblaciones altamente
susceptibles

Los alimentos inseguros, adulterados o de mala obtencién deben ser desechados o reacondicionados solo
segun un procedimiento aprobado. Los alimentos listos para comer que puedan haber sido contaminados por
un empleado restringido o excluido, o los alimentos contaminados por manos o descargas corporales, deben
ser desechados.

Poblaciones altamente susceptibles

o No se puede servir jugo especificado sin tratar/no pasteurizado.

e Serequieren huevos pasteurizados o.productos a-base-de huevo para recetas-especificas y usos de huevos
agrupados, sujetos a las excepciones indicadas.

e Losalimentos animales crudos, los alimentos animales parcialmente cocidos, los brotes de semillas crudas
y ciertos alimentos envasados especificos no pueden servirse listos para comer.

e |Losempleados de alimentos no pueden usar el permiso de contacto con las manos desnudas para
alimentos listos para comer.

e Eltiempo por sisolo no puede usarse como control de salud publica para los huevos crudos.

e Seaplican restricciones adicionales para el reservicio de alimentos en ambientes de aislamiento
meédico/cuarentenay de proteccion.

Capitulo 3 Reseiia Rapida

Recuerda Regla Basica

Fuente aprobada La comida debe provenir de fuentes legales y
aprobadas.

Recepcion TCS frio <41°F; TCS caliente 2135°F; huevos con
cascara ambiente <45°F.

Cocina Los requerimientos de 145°F / 155°F / 165°F
dependen del alimento y el proceso.

Enfriamiento 135°F>70°F en 2 horas; 135°F>41°F en un total de 6
horas.

Fallo Calor 2135°F; frio <41°F.

Marcado de fecha Alimentos RTE TCS refrigerados aplicables: maximo 7
dias a<41°F; El dia 1 es el dia de
preparacién/apertura.
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Seguridad del consumidor

Protege los alimentos, revela los alérgenosy
proporciona la recomendacién requerida de crudos o
poco cocidos.
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Reseifia de opcion multiple al final del capitulo

1. Los alimentos frios de TCS generalmente se reciben en:

A. 50°F o menos
e B.45°F o menos
C. 41°F o menos

e D.32°F omenos
2. La comida caliente de TCS recibida caliente generalmente debe estar en:

e A.125°F o mas
e B.130°F o mas
e C.135°F o0 mas
e D.145°F 0o mas

3. Los huevos de cascara cruda se reciben en equipo refrigerado manteniendo el aire ambiente en:

A. 41°F o menos

e B.45°F omenos
C. 50°F o menos

e D.55°F o0 menos

4. Los alimentos preparados en una casa privada pueden usarse en un establecimiento de alimentos:

R. Siempre

B. Si esta etiquetado como casero

C. Solo los fines de semana
e D.No

5. Los registros de origen de mariscos generalmente se conservan para:

e R.7dias
e B.30dias
e (C.90dias
e D.1afo

6. El contacto con las manos desnudas con alimentos listos para comer expuestos es generalmente:

e R.Obligatorio

e B. Prohibido a menos que se cumpla una excepcién o procedimiento aplicable
e C. Permitido si las manos parecen limpias

e D. Permitido durante periodos de mayor actividad

7. Se puede usar un utensilio de cata utilizado para probar alimentos para la venta o servicio:

e R. Repetidamente

e B.Dosveces

e C.Solo unavez antes de limpiar/reemplazar
e D.Todoelturno
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8. ¢ La comida generalmente se almacena al menos a qué distancia del piso?

A. 2 pulgadas
B. 4 pulgadas
C. 6 pulgadas
D. 12 pulgadas

9. Los guantes de un solo uso se usan normalmente para:

A.Unatarea

B.Undia

C. Unasemana

D. Cualquier tarea hasta que se desgarra

. Elpescado y la carne intacta cubiertos por la regla estandar de 145°F se cocinan a 145°F para:

R. Instantaneamente
B. 10 segundos
C. 15 segundos
D. 30 segundos

. Las carnes comminutadas/no intactas bajo la regla estandar de 155°F se cocinan a 155°F para:

R. 17 segundos
B. 15 segundos
C. 1 minuto

D. 3 minutos

. Las aves de corral se cocinan al menos:

A. 135°F
B. 145°F
C. 155°F
D. 165°F instantaneo

. El alimento animal crudo cocinado en microondas debe alcanzar:

A. 145°F
B. 155°F
C. 165°F en todas las partes
D. 180°F

. ELalimento vegetal cocinado para almacenamiento caliente debe alcanzar:

A. 125°F
B. 130°F
C. 135°F
D. 145°F
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15. Una opcion de destruccién parasitaria para peces aplicables es -4°F o menos para:

e R.24horas
e B.3dias

e C.7dias

e D.30dias

16. Los alimentos TCS cocidos, enfriados y recalentados para mantenerlos en caliente generalmente se
recalientan para:

e A 135°F durante 15 segundos
e B.145°F durante 15 segundos
e (. 155°F durante 17 segundos
e D.165°F durante 15 segundos

17. Los alimentos RTE TCS procesados comercialmente y recalentados para almacenamiento en caliente
deben alcanzar al menos:

e A 125°F
e B.130°F
e C.135°F
e D.165°F

18. El recalentamiento para mantener en caliente generalmente debe moverse a través de 41°F hasta la
temperatura requerida de recalentamiento dentro:

e R.1hora

e B.2horas
e C.4horas
e D.6horas

19. El descongelamiento de agua corriente utiliza agua en:

A. 90°F o menos

B. 80°F o menos
C. 70°F o menos

e D.60°F o menos

20. Los alimentos cocidos con TCS deben enfriarse de 135°F a 70°F dentro:

e R.1hora

e B.2horas
e C.4horas
e D.6horas

21. Los alimentos de TCS cocidos deben enfriarse de 135°F a 41°F o menos dentro de un total de:

Cédigo Alimenticio de la FDA 2026 — Capitulo 3 Libro de curso para estudiantes



e R.2horas

e B.4horas
e C.6horas
e D.8horas

22. ;Cual es un método de enfriamiento aprobado?

e R. Cubeta cubierta profundamente a temperatura ambiente
e B. Sartenes poco profundas

e C. Apilar sartenes calientes de manera apretada

e D. Sellado inmediatamente en un contenedor grande

23. Los alimentos de TCS retenidos en frio generalmente se mantienen en:

e A.45°F o menos
e B.43°Fomenos
e C.41°Fo menos
e D.50°F o menos

24. Los alimentos de TCS en caliente generalmente se mantienen en:

e A.125°F 0 mas
e B.130°F o mas
e C.135° o mas
e D.145°Fomas

25. Los alimentos RTE TCS refrigerados aplicables que se conservan mas de 24 horas generalmente
pueden mantenerse a 41°F o menos durante un maximo de:

e R.3dias
e B.5dias
e C.7dias
e D.10dias

26. Para marcar la fecha, el dia en que se prepara la comida o se abre el recipiente original
correspondiente es:

e A.Dia0
e B.Dia1
e C.Dia2

e D.Nocontado
27. Bajo la opcion de 6 horas como control de salud publica, los alimentos no pueden exceder:

e A.60°F
e B.65°F
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e C.70°F
e D.75°

28. ;Qué proceso requiere especificamente una excepcion bajo el Capitulo 3?

e Al Lavarlechuga

e B. Germinacion de semillas o frijoles
e C. Asarpollo a la parrilla

e D. Sostener leche en frio

29. Para alimentos sin empaquetar, el titular del permiso debe proporcionar una notificacion por escrito
de:

e R.Nombres de empleados

e B. Alérgenos alimentarios principales usados como ingredientes
e C. Precios de los proveedores

e D.Ventasdiarias

30. Un aviso al consumidor para usos permitidos de alimentos animales crudos o poco cocidos:

A. Unarevelaciony recordatorio
e B. Solo una advertenciaverbal

C. Solo un tronco de cocina

D. Una factura de entrega
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Clave de respuestas

1-10 11-20 21-30
1.C 11.A 21.C
2.C 12.D 22.B
3.B 13.C 23.C
4.D 14.C 24.C
5.C 15.C 25.C
6.B 16.D 26.B
7.C 17.C 27.C
8.C 18.B 28.B
9.A 19.C 29.B
10.C 20.B 30.A

Origen y uso de entrenamiento

Fuente primaria: Administracion de Alimentos y Medicamentos de EE. UU., Cédigo de Alimentos 2026, Capitulo
3 — Alimentos. Este libro de curso parafraseay organiza el Capitulo 3 para la instruccién de los estudiantes.
Consulta el Codigo Oficial de Alimentos y la autoridad reguladora aplicable para obtener un lenguaje regulatorio
exactoy los requisitos especificos de cada jurisdiccion.
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