LIBRO DE CURSO PARA ESTUDIANTES

Coadigo de Alimentos de la FDA 2026

Capitulo 8: Cumplimiento y Cumplimiento

Aplicabilidad del Cédigo ¢ Revision de Plan ¢ Permisos ® Inspecciones ® Acciones Correctivas ¢
Control de Enfermedades de los Empleados

Nota de capacitacion: El Capitulo 8 describe el marco regulatorio para permisos, revision de planes,
inspecciones, correccidn de violaciones, riesgos inminentes para la salud y control regulatorio de la transmision
de enfermedades transmitidas por alimentos. El Cédigo de Alimentos de la FDA es un cédigo modelo; la
adopcion y aplicacion jurisdiccional pueden variar.
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Como usar este libro de curso

El Capitulo 8 es diferente de los capitulos operativos de seguridad alimentaria. Explica cémo la autoridad
reguladora aplica el Cédigo de Alimentos, revisa planes, emite permisos, realiza inspecciones, documenta
violaciones, establece plazos de correccidn, responde ante riesgos inminentes para la salud y actia cuando un
empleado puede transmitir enfermedades transmitidas por alimentos.

Objetivos de aprendizaje

e Identifica las cinco partes principales del Capitulo 8.

e Explica cuando serequieren planes, planes HACCP y un sistema escrito de gestion de seguridad
alimentaria.

e Describe la solicitud del permiso y las responsabilidades del titular del permiso.

e Explicalafrecuencia de las inspecciones, el acceso, los reportes de inspeccion y la divulgacién publica.

e Distinguir los requisitos de correccién para los elementos de Prioridad, Fundaciéon de Prioridad y Nucleo.
e Reconocer un peligro inminente para la salud y los requisitos para discontinuar y reanudar operaciones.

o Describe acciones regulatorias que involucran a empleados sospechosos de transmitir enfermedades
transmitidas por alimentos.

Capitulo 8 en un vistazo

Parte Tema

8-1 Aplicabilidad del cédigo

8-2 Presentacion y aprobacion del plan

8-3 Permiso para Operar

8-4 Inspecciony correccidon de infracciones

8-5 Prevencioén de la transmision de enfermedades
transmitidas por alimentos por parte de los
empleados
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1. Aplicabilidad y variaciones del codigo

0 Variances and HACCP

e Avariance allows an
alternative approach to
a specific Food Code
requirement.

e AHACCP planis
required when using
a variance.

e The plan must identify
hazards, critical control
points, monitoring
procedures, corrective
actions, verification,
and recordkeeping.

_ Monitoring Records
[ | Process | Manitoring Resyly

Initials |

Variacion y HACCP: los procedimientos alternativos aprobados requieren documentacion y controles apropiados.

El capitulo 8 comienza describiendo cémo se aplica el Cédigo y cémo la autoridad reguladora puede abordar
situaciones que requieran proteccion adicional de salud publica. También establece el marco para las
variaciones.

e Una autoridad reguladora puede imponer requisitos adicionales cuando sea necesario para proteger contra
riesgos o molestias para la salud publica.

e Una autoridad reguladora puede otorgar una excepcion a un requisito del Cédigo cuando la alternativa
proporciona un nivel equivalente de proteccién de salud publica.

e Se debe mantener una variacién aprobada en el establecimiento de alimentos.

e Cuando se concede una excepcion, el establecimiento debe cumplir con el plan aprobado de HACCP y los
procedimientos relacionados cuando sea necesario.

e Losregistros requeridos de monitoreo, verificaciéon y acciones correctivas deben mantenerse y ponerse a
disposicion de la autoridad reguladora bajo solicitud.
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2. Presentacion y aprobacion del plan

9 Plan Review & Food Safety

Management System

e The regulatory authority may review plans, specifications,
and menu items before construction or operation.

e Plans must show the layout, equipment, and food flow.

o A food safety management system (e:g;, HACCR) may be
required for certain processes or when using a variance.

Revision del plan: distribucion de la instalacién, equipo, mend, procedimientos operativos y controles de seguridad alimentaria.

Los planes deben presentarse cuando lo requiera el Cédigo, incluyendo antes de la construccion de un nuevo
establecimiento de alimentos, la conversidn de una estructura existente para su uso como establecimiento de
alimentos, o una remodelaciéon mayor cuando lo especifique la autoridad reguladora.

Lo que puede incluirse en los planes

e Menuintencional.

e Volumen anticipado de alimentos que se almacenaran, prepararan y venderan o serviran.

e Disefio propuesto, esquemas mecanicos, materiales de construccién y cronogramas de acabado.

e Tiposde equipo, fabricantes, numeros de modelo, ubicaciones, dimensiones, capacidadesy
especificaciones de instalacion.

e Evidencia de que se esta desarrollando o desarrollando un sistema de gestidn de la seguridad alimentaria.

e Otrainformacién requerida por la autoridad reguladora para una revision adecuada.
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3. Planes HACCP

Debe presentarse un plan HACCP debidamente preparado para su aprobaciéon antes de que un establecimiento
inicie una actividad para la cual el Cédigo o la ley requiera un plan HACCP.

e Serequiere un plan HACCP cuando la presentacién es requerida por ley.

e Serequiere un plan HACCP para actividades especificas que requieren una excepcion.

e Laautoridad reguladora puede requerir un plan HACCP cuando un método de preparacion o procesamiento
requiere una variacion.

e Elempaquetado reducido de oxigeno realizado sin variacién bajo § 3-502.12 requiere la presentacion de un
plan HACCP debidamente preparado.

Elementos principales del Plan HACCP

Elemento Descripciéon amigable para estudiantes

Descripcion del alimento/proceso Identifica los alimentos, ingredientes,
recetas/formulaciones, equipo y métodos de
procesamiento.

Puntos de Control Criticos Identifica cada CCP y el peligro significativo asociado
con él.

Limites criticos Indigue el limite medible que debe cumplirse en cada
PCC.

Monitoreo Indigue cémo.y con.qué frecuencia se monitoreara
cada PCChy quién es responsable.

Acciones correctivas Indigue qué se hara cuando no se cumpla un limite
critico.

Verificacion Explica como la persona a cargo verifica que el
sistema se esté cumpliendo.

Récords Identificar los registros mantenidos para demostrar
que el plan HACCP esta correctamente operado.

4. Requisito NUEVO 2026: Sistema de Gestion de la
Seguridad Alimentaria

El Cédigo de Alimentos 2026 afade la § 8-201.15, estableciendo un requisito escrito del Sistema de Gestidn de
la Seguridad Alimentaria.

Dentro de los cuatro afnos posteriores a la adopcion del Cédigo 2026 por parte de la autoridad
reguladora, generalmente debe desarrollarse, mantenerse, implementarse durante todo el horario
de operacidn y ponerse a disposicion de la autoridad reguladora bajo solicitud.

La autoridad reguladora puede determinar que este requisito no aplica a ciertos establecimientos de alimentos
que representan un riesgo minimo, dependiendo de la naturaleza de la operacién y la extension de la
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preparacion de alimentos. La seccién 8-201.16, Contenido de un Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria,
esta reservada en el Codigo de 2026.

5. Inspeccion preoperativa

Antes de la operacion, la autoridad reguladora realiza una o mas inspecciones preoperativas para verificar que
el establecimiento fue construido y equipado segun los planes y modificaciones aprobados, haya establecido
los procedimientos operativos requeridos y cumpla con la ley y el Cédigo de Alimentos.

6. Permiso para operar

e A food establishment
must obtain a permit
from the regulatory
authority.

o The application
includes owner
information, facility
information, menu,
and operation details.

e The permit is specific
to the person, location,
and type of operation.

Solicitud de permiso: generalmente se requiere un permiso valido antes de operar un establecimiento de alimentos.
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Una persona no puede operar un establecimiento de alimentos sin un permiso valido emitido por la autoridad
reguladora.

Tema del permiso Requisito del capitulo 8

Tiempo de aplicacién Presenta al menos 30 dias calendario antes de la
fecha de apertura planeada, o antes de que expire el
permiso actual para una instalacién existente.

Formulario de solicitud Presenta una solicitud por escrito en un formulario
proporcionado por la autoridad reguladora.

Solicitante Debe ser propietario o directivo de la propiedad legal
y cumplir con los requisitos del Cédigo.

Acceso El solicitante acepta permitir el acceso requerido y
proporcionar la informacion requerida.

Cuotas Las tarifas de permiso aplicables se pagan cuando se
presenta la solicitud.

Transferencia Un permiso no puede transferirse de una persona o

establecimiento a otro; los cambios no aprobados en
el tipo de operaciéon también afectan la
transferibilidad.

7. Responsabilidades del titular del permiso

e Cumple con el Codigo de Alimentos y las condiciones del permiso.

e Permitir que representantes de la autoridad reguladora accedan al establecimiento y proporcionar la
informacién requerida.

e Suspenderinmediatamente sus operaciones y notificar a la autoridad reguladora cuando exista un riesgo
inminente para la salud, a menos que aplique una excepcién al Cédigo.

e Cumplir con las directrices y los plazos de accion correctiva emitidos por la autoridad reguladora.

e Aceptar notificaciones entregadas conforme a la ley.

e Estar sujeto a remedios autorizados por la ley en caso de incumplimiento.

e Notifique a los clientes que una copia del informe de inspeccidon mas reciente esta disponible a solicitud,
usando un letrero o placa visible u otro método aceptable para la autoridad reguladora.

8. Frecuencia de inspeccion y inspeccion basada en riesgos

El Cédigo modelo generalmente exige la inspeccidn de un establecimiento de alimentos al menos una vez cada
seis meses, sujeto a excepciones especificas.

e Elintervalo de inspeccién puede ser mas largo para los establecimientos que califican y operan bajo un plan
HACCP aprobado y validado.

e Un calendario de inspeccién escrito basado en riesgos puede permitir un intervalo menos frecuente cuando
se aplica de manera uniforme y acompafado de un contacto al menos de seis meses para confirmar que la
gestiony operacién no han cambiado.
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e Ciertas operaciones de muy bajo riesgo que involucren servicio de café y snacks no TCS pueden calificar por
un periodo mas largo.

e Losestablecimientos temporales de alimentos con condiciones de mayor riesgo son inspeccionados
peridédicamente durante el periodo de permisos.

e Lasinspecciones mas frecuentes pueden priorizarse basandose en el historial de cumplimiento, quejas
validas, riesgos alimentarios, tipo de operacién, nimero de personas atendidasy si se atiende a una
poblacién altamente vulnerable.

9. Competencia y acceso del inspector

e Inspections and Access

e A
NN e The regulatory authority
may inspect the
establishment at any
time.

e The operator must allow
access to all areas of the
establishment.,

e Records, documents,
and employee
information must be
made available upon
request.

Inspeccidn y acceso: representantes regulatorios autorizados inspeccionan el establecimiento y revisan la informacion requerida.

Los representantes autorizados que inspeccionan establecimientos o realicen la revision de planes deben tener
el conocimiento, habilidades y capacidad necesarios para desempefiar esas funcionesy deben tener acceso a
capacitacion y educacion continua.

Después de presentar credenciales y notificar el propdsito de la inspeccidén, un representante autorizado debe
tener acceso al establecimiento de alimentos durante horas razonables. Si se niega el acceso, la autoridad
reguladora sigue los procedimientos permitidos por la ley, que pueden incluir obtener una orden de inspeccion.
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10. Reportes de inspeccion

e Inspectors use a
standardized report to

FOOD ESTABLISHMENT

ON REPORT document compliance.
. INSEECH e |tems are categorized
EriONy et - as Priority, Priority
i ed to foodborne illness 0
0 Eﬂ'ﬁﬂ i Foundation, or Core.

| | priority Foundation Items e The report lists any
Support the implementation of violations and required
priority items. =

corrective actions.

e An inspection report is
provided to the operator
at the end of the
inspection.

Core Items ‘
' General sanitation, operational,
and maintenance items. i

| Corrective Action Required:

S -

Informe de inspeccién: se documentan los hallazgos, clasificaciones de articulos y acciones correctivas requeridas.

Elinforme de inspeccién documenta informacién administrativa sobre el establecimiento y observaciones
facticas especificas sobre violaciones u otras condiciones que requieran correccion.

Elinforme identifica violaciones y acciones correctivas requeridas.
La autoridad reguladora especifica los plazos de correccion aplicables.

Al concluir lainspeccidn, se entrega un informe completo y un aviso para corregir las infracciones al titular
del permiso o a la persona responsable.

La autoridad reguladora solicita un acuse de recibo firmado.

Firmar el acuse de recibo no es un acuerdo con los hallazgos.

Negarse a firmar no elimina la obligacién de corregir violaciones; la negativa estd documentada.

Excepto por la informacidén protegida de secretos comerciales, el informe de inspeccidn se trata como un
documento publico y se pone a disposicion para su divulgacion segun lo establezca la ley.
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11. Riesgos inminentes para la salud

Cuando puede existir un peligro inminente para la salud, el titular del permiso generalmente debe suspender
inmediatamente sus operaciones y notificar a la autoridad reguladora.

Ejemplos listados en el Capitulo 8 Respuesta

Incendio o inundacién Suspender las operaciones afectadas y notificar a la
autoridad reguladora.

Interrupcidn prolongada del servicio eléctrico o de Suspende la cancelaciéon a menos que se cumpla la

agua excepcioén aplicable aprobada para el plan de
emergencia.

Respaldo de aguas residuales Suspendan las operaciones afectadas y notifiquen.

Uso indebido de materiales venenosos o toxicos Suspendan las operaciones afectadas y notifiquen.

Brote aparente de enfermedad transmitida por Suspendan las operaciones afectadas y notifiquen.

alimentos

Condicién insalubre grave u otra circunstancia que Suspendan las operaciones afectadas y notifiquen.

ponga en peligro la salud publica

Un area no afectada de un establecimiento no necesariamente tiene que suspender operaciones. Para ciertas
interrupciones eléctricas o de agua prolongadas, se puede permitir la continuacion de la operacidon cuando
exista un plan operativo de emergencia escrito aprobado, una accidén correctiva inmediata controle el riesgo y se
informe a la autoridad reguladora. Después de que se suspenden las operaciones, se requiere aprobacién
regulatoria antes de reanudarlas.
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12. Correccion de infracciones

6 Corrective Actions and Enforcement

e Violations must be
corrected within the
timeframe specified
by the regulatory
authority.

e Follow-up inspections
may be required.

e For repeated or serious
violations, the regulatory
authority may:

Suspend the permit

Revoke the permit

Restrict the menu

Order the establishment
to cease operations for
an imminent health hazard.

e o @ @

Accidn correctiva: las violaciones deben corregirse dentro del plazo establecido por el Capitulo 8 y la autoridad reguladora.

Tipo de infraccién

Marco de tiempo de correccion en el Cédigo del
modelo

Elemento Prioritario

Correcto en el momento de la inspeccion cuando sea
posible. Si se permite un periodo mas largo, no puede
exceder las 72 horas después de la inspeccion.

Elemento Prioritario de Fundacién

Corregir en el momento de la inspeccién cuando sea
posible. Si se permite un periodo mas largo, no puede
exceder los 10 dias calendario después de la
inspeccion.

Desviacion limite critico de HACCP

Se requieren acciones correctivas; cuando se
permite un periodo mas largo, no puede exceder los
10 dias calendario después de la inspeccién.

Elemento Principal

Correcto para la fecha/hora acordada o especificada
por la autoridad reguladora, pero generalmente no
mas tardar en 90 dias naturales después de la
inspeccion.
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La autoridad reguladora verificay documenta la correcciéon. Un calendario de cumplimiento de elementos
basicos puede extenderse mas alla de 90 dias cuando sea aprobado, respaldado por un calendario escrito, y no
existe ni resultara ningun riesgo para la salud.

13. Prevencion de la transmision de enfermedades
transmitidas por alimentos por parte de los empleados

La Parte 8-5 otorga a la autoridad reguladora herramientas para investigar y controlar la transmisién sospechosa
de enfermedades transmitidas por alimentos que involucren a empleados de alimentos o empleados
condicionales.

e Laautoridad reguladora puede obtener un historial médico confidencial y realizar otras investigaciones
apropiadas.

e Puede ser necesario realizar exdmenes médicos apropiados y la recoleccién de muestras para analisis de
laboratorio.

e Segun lainvestigacion, la autoridad reguladora puede restringir o excluir a un empleado o empleado
condicional.

e Cuando laley lo permita, la autoridad reguladora puede cerrar el establecimiento de alimentos
suspendiendo sumariamente el permiso.

e Lasdrdenes de restriccion o exclusidn identifican las razones de la accidn, la evidencia necesaria para
demostrar que la razén ha sido eliminaday los derechos de apelacién aplicables.

14. ¢Qué cambio en el Cadigo de Alimentos de 2026?

e 8§8-103.12fue actualizado para reflejar referencias cruzadas revisadas.

o §8-201.12(E) reemplazé el término 'procedimientos estandar’ por 'sistema de gestion de seguridad
alimentaria’'.

e Elnuevo § 8-201.15 establece cuando se requiere un Sistema de Gestidn de Seguridad de Alimentos por
escrito.

e Seanadio la nueva § 8-201.16 como una disposicién reservada.

e Secorrigié el encabezado para § 8-402.11.

El cambio mas importante del Capitulo 8 para gerentes e instructores es el nuevo requisito escrito
del Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria en § 8-201.15.
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Resefa rapida del Capitulo 8

Recuerda Regla Basica

Capitulo 8 Cumplimiento y Cumplimiento — no procesamiento
de alimentos.

Planes Requerida para establecimientos nuevos,
convertidos o remodelados especificos.

HACCP Requerida para procesos especificos, variacionesy
situaciones de empaquetado de oxigeno reducido.

FSMS Nuevo requisito escrito de 2026, generalmente
dentro de los 4 afios posteriores a la adopcion por
jurisdiccion.

Permiso Generalmente es obligatorio antes de operar;

solicitud al menos 30 dias antes de la apertura o
expiracion.

Inspecciones

Generalmente-almenos-uha-vez cada 6 meses,
sujeto a'excepciones del Codigo y programacion
basada en riesgos.

Reportes

Violaciones de documentos, plazos de correcciony
hallazgos; generalmente publica excepto informacién
protegida.

Peligro inminente

Suspender las operaciones afectadas y notificar; se
requiere aprobacion antes de reanudar.

Prioridad

Corregirinmediatamente cuando sea posible; de lo
contrario, no mas de 72 horas si se extiende.

Fundacioén Prioritaria

Corregirinmediatamente cuando sea posible; de lo
contrario, no mas de 10 dias calendario si se
extiende.

Nucleo

Generalmente, no mas tardar en 90 dias calendario a
menos que aplique un calendario aprobado.
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Reseifia de opcion multiple al final del capitulo
1. El capitulo 8 del Codigo de Alimentos de la FDA 2026 se titula:

e A.Procesamiento de alimentos

B. Cumplimiento y Cumplimiento

C. Instalaciones fisicas
e D. Materiales Venenosos

2. ;Cuantas partes principales contiene el capitulo 8?

e R.3
e B.4
e C.5
e D.8

3. Se puede conceder una excepcion cuando la alternativa disponga:

e R.Menorcosto

e B. Proteccion equivalente de la salud publica
e C. Servicio mas rapido

e D. Menos registros

4. Los planes pueden requerirse antes de:

e A.Nueva construccion o remodelacionimportante
e B.Cadaturno de empleados

e C.Cadaentregade comida

e D. Cadaimpresién de menus

5. ¢Cual es normalmente parte de la informacion de revision de planos?

e R.Menu previsto

e B. Horario de vacaciones para empleados
e C.Listadeclientes

e D. Presupuesto de publicidad

6. Se requiere un plan HACCP cuando:

e A. Se utiliza unavariacién que requiere HACCP
e B. Cualquier sandwich esta hecho

e C.Solo sevenden chips empaquetados

e D.Seimprime un menu

7. Elempaquetado reducido de oxigeno bajo § 3-502.12 requiere la presentacion de:

A. Un plan de marketing
B. Un plan HACCP
C. Unafactura solo para control de plagas

e D.Unreporte de ndmina
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(o]

.Un plan HACCP identificado:

e A.Puntos criticos de controly limites criticos
e B. Solo nombres de empleados

e (. Solo quejas de clientes

e D.Precios delmenu

9. EL Codigo 2026 anade un requisito escrito para un:

e A.Sistema de Gestién de la Seguridad Alimentaria
e B.Sistema de gestién de ventas

e C. Sistema de némina

e D. Sistema de reservaciones

10. Elrequisito escrito del Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria generalmente entra en vigor
dentro de cuanto tiempo después de la adopcidn por parte de la autoridad reguladora?

e R.30dias

e B.1afo

e C.4anos

e D.10anos

11. Se debe implementar un Sistema de Gestidn de la Seguridad Alimentaria:

e A Solo durante las inspecciones

e B. Durante todo horario de operacion
e C.Solo los fines de semana

e D. Solo cuando el duefio esta presente

12. La Seccién 8-201.16, Contenido de un Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria, es:

e R.Eliminado
e B.Reservado
e C.Unatabladetemperatura
e D.Unformulario de permiso

13. Un establecimiento de alimentos generalmente no puede operar sin:

e A.Un permiso valido

e B.Unmenudimpreso

e C.Unsitioweb

e D. Unvehiculo de reparto

14. Generalmente se presenta una solicitud de permiso al menos cuantos dias calendario antes de la

apertura?
o A7
e B.14
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e (.30
e D.90

15. Un permiso de establecimiento de alimentos es:

e A. Libremente transferible

e B. Generalmente no transferible

e C.Transferible automaticamente a cualquier nuevo propietario
e D.Valido entodas lasjurisdicciones

16. EL Cadigo modelo generalmente exige una inspeccion rutinaria al menos una vez cada:

e A.Mes

e B.3meses
e (C.6meses
e D.2afos

17. Lafrecuencia de inspeccion puede basarse en parte en:

e A Historial de cumplimiento y riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos
e B. Decoracién de restaurantes

e (. Publicidad

e D. Uniformes de empleados

18. Un inspector debe tener:

e A. Conocimientos, habilidades y capacidad para desempenar las funciones requeridas
e B.Propiedad de un restaurante

e C. Solo un titulo culinario

e D. Unacuenta de proveedor

19. Alfinal de una inspeccion, el titular del permiso o la Persona a Cargo recibe:

e A.Uninforme de inspeccién completo y un aviso para corregir infracciones
e B.Unnuevo menu

e C.Unadeclaraciéon de impuestos

e D.Unlibroderecetas

20. Firmar un acuse de recibo de un informe de inspeccion significa:

e A Eloperador esta de acuerdo con cada hallazgo

e B.Sereconoce elrecibo; no estd de acuerdo con los hallazgos
e C.Todas lasviolaciones quedan exentas

e D. Elpermiso se renueva automaticamente

21. Los informes de inspeccion generalmente son:

e R. Secreto en todos los casos
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e B. Documentos publicos excepto informacion protegida como secretos comerciales
e C. Destruido inmediatamente
e D. Disponible solo para empleados

22. ;Cual es un ejemplo de un riesgo inminente para la salud listado en el Capitulo 8?

e A Respaldo de aguas residuales
e B. Nuevo platillo del menu

e (C.Vacaciones de empleados

e D.Sillarota

23. Cuando existe un riesgo inminente para la salud, el titular del permiso generalmente debe:

e A. Continda normalmente

e B. Suspenderinmediatamente las operaciones afectadas y notificar a la autoridad reguladora
e C.Esperar30dias

e D. Solo poner un letrero

24. Después de que se suspenden las operaciones debido a un riesgo inminente para la salud, el
establecimiento generalmente debe obtener qué antes.de reanudar.

e R.Aprobacion del cliente

e B. Aprobacién por autoridad regulatoria
e C. Aprobacidn del proveedor

e D.Voto de empleados

25. Una violacion de Elemento Prioritario que no pueda corregirse durante lainspeccion no podra recibir
mas que:

e R.24 horas

e B.48horas
e C.72horas
e D.90dias

26. Una violacion de item de Fundacion Prioritaria no puede recibir mas de:

e R.72horas

e B.10dias calendario
e C.30dias

e D.90dias

27. Un Elemento Principal generalmente se corrige a mas tardar a:

e R.10dias

e B.30dias
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e (C.60dias
e D.90dias calendarios

28. La correccion de violaciones a la Prioridad y a la Fundacion Prioritaria es:

e A.Nunca verificado

e B. Verificadoy documentado por la autoridad reguladora
e (C.Opcional

e D.Registrado solo por el cliente

29. La Parte 8-5 aborda:

e A Transmision de enfermedades transmitidas por alimentos por parte de empleados

B. Temperaturas de coccidén
e C.lluminacién

D. Plomeria
30. Con base en una investigacion de enfermedades de empleados, la autoridad reguladora puede:

e A.Restringir o excluir al empleado
e B. Cambiar los precios del menu
e C. Requerir un nuevo/logotipo

e D. Cancelartodas las entregas
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Clave de respuestas

1-10 11-20 21-30
1.B 11.B 21.B
2.C 12.B 22.A
3.B 13. A 23.B
4. A 14.C 24.B
5.A 15.B 25.C
6.A 16.C 26.B
7.B 17.A 27.D
8.A 18. A 28.B
9.A 19. A 29.A
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
8 — Cumplimiento y Aplicacion, pp. 151-166. Este libro de curso parafrasea y organiza el Capitulo 8 para la
instruccion de los estudiantes. Debido a que el Codigo de Alimentos de la FDA es un cédigo modelo, consulte a
la autoridad reguladora aplicable para la adopcion especifica de la jurisdiccién, procedimientos de permisos,
remedios de aplicacién y requisitos legales.
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