Actividad Examen rapido 8
Sistemas de administracion de ServSafe

seguridad de los alimentos

éVerdadero o falso?

El control activo de los gerentes se dedica a prevenir o eliminar los factores de riesgo que causan enfermedades
transmitidas por alimentos.

El propdsito de un sistema de administracién de seguridad de los alimentos es prevenir las enfermedades
transmitidas por alimentos.

La identificacién de riesgos es el primer paso para implementar el control activo de los gerentes.

Factores comunes de riesgo

Escriba los cinco factores comunes de riesgo responsables de enfermedades transmitidas por alimentos.

Control activo de los gerentes

Escriba dos de los seis pasos necesarios para implementar un sistema de control activo de los gerentes.

Intervenciones de salud piiblica de la FDA (Administracion de Drogas y Alimentos de los EE.UU.)
Coloque una X junto a cada afirmacidén que, segln su criterio, es una intervencion de salud publica de la FDA.
Demostracién de conocimientos.
Controles de salud de los empleados.
Controles de las manos como vehiculos de contaminacion.
Pardmetros de tiempo y temperatura para controlar los patdgenos.
Advertencias/avisos al consumidor.

Planificacion del HACCP.

HACCP

¢Qué significa el acrénimo HACCP?
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Control activo de los gerentes
Los cinco factores comunes de riesgo que pueden causar enfermedades transmitidas por alimentos son:

» Comprar alimentos a proveedores con seguridad deficiente
» No cocinar apropiadamente los alimentos

* Mantener los alimentos a temperaturas incorrectas

» Usar equipo contaminado

 Practicar malos habitos de higiene personal

Control activo de los gerentes

» l|dentificacidon de riesgos

* Monitoreo de actividades criticas

* Medidas correctivas

e Supervision por parte de los gerentes
* Entrenamiento

» Reevaluacién

Intervenciones de salud publica de la FDA:

Se deben marcar1,2,3,4y5

HACCP

Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
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