Examenes de practica y respuestas
Respuestas para el examen de diagnostico

Nombre

Fecha

ServSafe

National Restaurant Association

Por cada respuesta incorrecta, rellene el cuadro que corresponda en la columna “Marque si es incorrecta”. La informacion que
figura a la derecha de este cuadro le indicara en qué pagina del libro puede buscar mas informacion acerca de las preguntas que

no respondié correctamente.
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Visién general de los sistemas de administracion de seguridad de los alimentos 8.2

Control activo de los gerentes

Accidn correctiva

Supervisién por parte de los gerentes

Las intervenciones sobre salud publica de la FDA
Alimentos calientes

Emergencias que afectan las instalaciones
Contaminacién deliberada de alimentos
Contaminacion deliberada de alimentos
Dénde lavarse las manos

Cuando lavarse las manos

Cdémo lavarse las manos

Cuando lavarse las manos

Acciones que pueden contaminar los alimentos
Pautas para la vestimenta de trabajo

Heridas o fortinculos (abscesos) infectados
Pautas para la vestimenta de trabajo
Obstaculos para la seguridad de los alimentos
Cémo manejar ciertas condiciones médicas
Virus

Cuando cambiarse los guantes

Pautas para la vestimenta de trabajo

Pautas para la vestimenta de trabajo

Temperatura

Temperaturas para la entrega

8.3
8.4
8.4
8.5
74
9.1
215
215
34
3.6
3.5
3.6
3.3
3.15
3.8
3.15
1.2
3.18
2.8
3.1
3.15
3.15

5.5
5.6
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D O Compras 5.2
@ A O Empaque 5.7
D O Prevencidn de la contaminacién cruzada 5.14
A O Areas de autoservicio 710
B O Almacenamiento de implementos y productos de limpieza 10.15
@D A O Marcado de la fecha 511
® C O Retirada de productos 5.4
) C O Retirada de productos 5.4
A O Empaque 5.7
) C O Alimentos frios 73
B O Servicio fuera del establecimiento 71
@) B O Requerimientos de coccidn para alimentos especificos 6.1
C O Requerimientos de temperatura para enfriar alimentos 6.16
C O Pautas para el mantenimiento de alimentos 7.2
A O Descongelacién 6.4
B O Requerimientos de temperatura para enfriar alimentos 6.16
A O Mens para nifios 6.14
C O Cémo manejar ciertas condiciones médicas 3.18
D O Contaminantes quimicos 2.1
B O Contaminacién biolégica 2.3
B O FAT TOM - Condiciones necesarias para el crecimiento de las bacterias 24
B O Pautas para prevenir la contaminacién cruzada entre alimentos 4.3
C O Contaminantes fisicos 212
C O Sintomas de las alergias 2.20
A O Como evitar el contacto cruzado 2.23
G B O Los ocho alérgenos principales 2.21
® C O Pautas para el mantenimiento de alimentos 7.2
® D O Alimentos frios 7.3
D O Pautas para el mantenimiento de alimentos 7.2
) C O Alimentos frios 7.3
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D O Pautas para los empleados de la cocina 7.6
&) C O Contacto de las manos descubiertas con alimentos listos para comer 3.1
D O Cuando cambiarse los guantes 3.1
A O Las intervenciones sobre salud publica de la FDA 8.5
A O Cdémo usar y almacenar los implementos y productos de limpieza 10.15
D O Cdémo usar y almacenar los implementos y productos de limpieza 10.15
A O Uso de productos quimicos para el servicio de alimentos 10.16
C O Cémo y cuando limpiar y sanitizar 10.4
B O Cémo y cuédndo limpiar y sanitizar 10.4
D O Lavar los platos a mano 10.10
C O Lavar los platos a mano 10.10
B O Maéquinas de alta temperatura 10.9
A O Cuando limpiar y sanitizar 10.6
A O Limpieza de los botes de basura 9.9
C O Eliminacién de basura 9.9
@ D O Ventilacién 9.8
@ A O Prevencién del reflujo 9.7
® D O Pisos, paredes y techos 9.2
C O Creacién de un calendario maestro de limpieza 10.17
® A O Requerimientos de una estacion para lavarse las manos 9.5
A O Conexién cruzada 2.6
@ C O Requerimientos de una estacién para lavarse las manos 9.5
A O Control de plagas 913
C O Recepcidn e inspeccidn 5.3
C O Instalacién y mantenimiento del equipo 9.2
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Marque los nimeros de las preguntas que no contesté correctamente.
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Capitulo 1
Capitulo 2
Capitulo 3
Capitulo 4

Capitulo 5

Capitulo 6
Capitulo 7
Capitulo 8
Capitulo 9
Capitulo 10

Respuestas para el examen de diagndstico

Proporcionar alimentos seguros

Formas de contaminacidn

Manipulacién segura de los alimentos

El trayecto de los alimentos: Introducciéon

El trayecto de los alimentos: Compra, recepcién y
almacenamiento

El trayecto de los alimentos: Preparacién

El trayecto de los alimentos: Servicio

Sistemas de administracién de seguridad de los alimentos
Instalaciones seguras y manejo de plagas

Limpieza y sanitizacion
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