Examenes de practica y respuestas

Examen de diagnéstico \Se@

Instrucciones para usar el examen de diagnéstico antes de la enseiianza en el salén de clases

Puede ser un reto ensefiar todo el contenido de Informacion esencial de ServSafe® en una sesion de ocho o de
dieciséis horas. Tener estudiantes mejor preparados antes de que comiencen la ensefianza en el salon de clases
produce una experiencia mas positiva para todos.

Una de las mejores maneras en que los estudiantes se pueden preparar para la ensefianza en el salon es leer
Informacion esencial de ServSafe antes de venir a la clase. Pedir a los estudiantes que completen el examen de
diagnéstico los preparara para clase y le ayudara a usted a concentrarse en las areas que necesiten mas atencion.

Tres semanas antes de la clase, debe enviar a todos los estudiantes un paquete de informacién que contenga lo
siguiente:

 Informacion esencial de ServSafe

* Un examen de diagndstico de 80 preguntas y sus respuestas

» Fecha(s) de la clase

* Horario de la clase

* Lugar (con direcciones)

¢ Qué traer a la clase (por ejemplo, boligrafos, cuadernos, etc.)

* Qué esperar durante el entrenamiento y el examen

En este CD-ROM se incluye una muestra de la carta de presentacion para el paquete.

El examen de diagndstico trae una hoja de respuestas. En la hoja de respuestas se pueden ver los puntos débiles

y les indica a los estudiantes cuales son las secciones apropiadas de Informacion esencial de ServSafe que deben
estudiar antes de ir a la clase. Ademas, como instructor, usted puede usar los resultados del examen de diagndstico
para descubrir qué areas del contenido necesitaran mas atencion en la clase. Pida a los estudiantes que, antes de

la clase, le envien los examenes de diagndstico contestados y la hoja de respuestas. Use los resultados del examen
para ajustar el material que planea presentar en la clase. Quiza decida dedicar mas tiempo a las areas que fueron
dificiles para los estudiantes.
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Encierre en un circulo la mejor respuesta para cada una de las preguntas siguientes. Aseglrese de contestar las 80 preguntas.

(1) En una maquina lavaplatos de sanitizacién por calor, écudl es la temperatura minima del enjuague final?
A 152°F (67°C)
B 180°F (82°C)
C 192°F (89°C)
D 200°F (93°C)

(2) éCudl es el sintoma por el que se debe excluir de un establecimiento a un empleado que toca alimentos?

A Ictericia

B Tos

C Retortijones
D Estornudos

(3) Se puede reducir el peligro de la contaminacion fisica...
A lavandose las manos antes de tocar los alimentos.
B usando recipientes galvanizados para almacenar bebidas.
C manteniendo bien cubiertos los alimentos cuando se aplican pesticidas.
D con protectores para las ldmparas fluorescentes donde se almacenan los alimentos.

m\

(4) éCudl es el intervalo de la zona de temperatura de peligro?
A 0°Fa212°F (-18°Ca100°C)

B 32°Fal100°F (0°Ca38°C)

C 41°F a135°F (5°C a 57°C)

D 70°Fal155°F (21°Ca 68°C)

(c)

(5) ¢Qué forma toman ciertas bacterias para no morir cuando no tienen suficiente comida?

A Flagelados
B Virus

C Esporas
D Parasitos

(6) A qué nivel se escribe la mayoria de los reglamentos para establecimientos de servicio de alimentos?

A Ciudad
B Condado
C Estado
D Federal
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Examenes de practica y respuestas Examen de diagndstico 2

(7) Usar un juego de tablas de cortar para alimentos crudos que necesitan control de tiempo y temperatura, y otro juego de tablas de cortar
para alimentos listos para comer, reduce el riesgo de

A contaminacién cruzada.
B abuso de tiempo y temperatura.
C contaminacion fisica.

D envenenamiento por metales tdxicos.

(8) éQué se debe usar para secarse las manos después de lavarlas?

A Una camisa limpia
B Un delantal limpio
C Una toalla de tela comudn

D Toallas de papel de un solo uso

2

(9) ¢A qué temperatura interna se deben almacenar la carne, las aves y los mariscos crudos?

A 41°F (5°C), o menos
B 45°F (7°C), o menos
C 51°F (10°C), o menos

D 55°F (13°C), o menos

(19 éLos cacahuates y los productos de soya son peligrosos para personas que tienen qué padecimiento?

A Condiciones que favorecen el crecimiento de microorganismos
B Alergias a alimentos
C Sensibilidad a productos quimicos

D Malos hébitos de higiene personal

1 Altransportar alimentos que necesitan control de tiempo y temperatura, del lugar de preparacién al lugar donde se van a servir, qué tipo
de recipientes se deben usar?

A Con aislante

B Grandes

C Reflejantes

D Flexibles

() Para que aprendan una destreza nueva, a los estudiante se les debe dar la oportunidad de:

A identificar una necesidad de entrenamiento.
B pasar un examen.

C asistir a una sesion de orientacidn.

D practicar la destreza.

N

(13 ¢Cual es la tinica alhaja que pueden usar en manos o brazos los empleados que tocan alimentos?

A Una sortija plana lisa

B Una pulsera con informacién médica
C Unreloj con un extensible de cuero
D Un anillo de diamantes
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Examenes de practica y respuestas Examen de diagndstico 3

(1) ¢éQuién debe aplicar los pesticidas en un establecimiento?

A Gerente
B Lavaplatos
C Operador de control de plagas

D Empleado designado para plagas

Q

(2) En la cocina ocurrié un reflujo de aguas negras. éQué se debe hacer ahora?

A Empezar a usar articulos de servicio de un solo uso.
B Cerrar el drea afectada y limpiarla.
C Sélo servir alimentos preparados antes del accidente.

D Restringir el acceso a la cocina sélo para empleados que manipulan alimentos.

(©) Al poner los alimentos en un refrigerador siguiendo un orden de abajo hacia arriba, équé determina el estante donde debe ir cada
alimento?
A Eltamafio del paquete del alimento
B Lafecha de caducidad del alimento
C Elorden en que van a cocinarse los alimentos

D Latemperatura interna minima de coccién de los alimentos

7)

() Una manguera conectada a una llave de agua abierta y sumergida en un balde para fregar es un ejemplo de un/una...

A espacio de aire.

B valvula rompevacio.

C conexidn cruzada.

D fuente de agua potable.

(v) éPara que se usa el antiséptico para manos?
A Para reducir los patégenos que hay en la piel.
B Para reducir la necesidad de lavarse las manos
C Para alargar la vida util de los guantes
D Para eliminar el olor desagradable de los alimentos

(9 Un ejemplo de un alimento que necesita control de tiempo y temperatura para su seguridad seria:

A manzanas disecadas.
B leche en polvo.

C nueces de la India picadas.

D meldn en rebanadas.

Qué sintoma podria tener un cliente que sufre una reaccion alérgica?

A Sudor frio
B Resuello
C Mareos

D Deshidratacion
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(1) Los platillos crudos o poco cocinados hechos para poblaciones con alto riesgo deben usar huevos que se hayan...

A pasteurizado.

B combinado.

C hervido.

D sacado del cascardn.

La efectividad de los sanitizantes quimicos NO es afectada por su:

A concentracion.

B tiempo de contacto.
C color.

D temperatura.

Después de formar porciones para hamburguesas con carne de res cruda molida en la linea de preparacion, un empleado siguié usando
los mismos guantes al cortar el pan para las hamburguesas. ¢Qué errores cometié el empleado?

A El empleado no se lavé las manos ni se cambié los guantes después de manipular carne cruda.

B El empleado no se lavd las manos antes de ponerse los guantes para cortar el pan para las hamburguesas.

C Elempleado no lavd y sanitizd los guantes antes de tocar el pan.

D El empleado no enjuagd los guantes después de tocar carne cruda.

Un empleado acaba de limpiar las mesas, équé debe hacer antes de tocar alimentos?

A Quitarse el delantal
B Lavarse las manos
C Volver a ponerse guantes desechables

D Limpiarse las manos con una toalla de tela

éDénde se deben almacenar los pesticidas?

A Arriba de los puestos de trabajo del drea de preparacién de alimentos
B Enun drea de almacenamiento segura, lejos de los alimentos

C En el estante més bajo del area de almacenamiento seco

D Enun bin o una caja debajo del fregadero

() ¢éQué agencia se asegura del cumplimiento de los reglamentos de seguridad de los alimentos en los establecimientos de servicio de
alimentos?
A Los Centros para el Control y la Prevencién de Enfermedades
B La Administracién de Alimentos y Drogas
C La autoridad reguladora estatal o local
D El Departamento de Agricultura de EE.UU.

¢Qué método se debe usar para rotar los alimentos almacenados?
A QOrden periddico

B Rotacion de FDA

C Ultimas entradas, primeras salidas

D Primeras entradas, primeras salidas
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Examenes de practica y respuestas Examen de diagndstico 5

¢Qué puede causar que se forme histamina en el attin?

A Curacién incorrecta

B Contaminacion cruzada

C Empaque al vacio

D Abuso de tiempo y temperatura

Varias personas se enfermaron de gastroenteritis causada por Bacillus cereus después de comer arroz que habia sufrido abuso de tiempo
y temperatura. éDe qué es ejemplo este resultado?

A Contaminacién cruzada

B Enfermedades transmitidas por alimentos

C Irradiacion de alimentos

D Etapa estacionaria

(o) éPor qué los nifios pequefios corren mas riesgo de contraer una enfermedad transmitida por alimentos?

A Porque es probable que pasen tiempo en un hospital.
B Porque sus sistemas inmunoldgicos no se han desarrollado completamente.

C Porque es probable que sufran reacciones alérgicas.

D Porgue su apetito ha disminuido.

(1) éCuél es la segunda regla basica de un programa de manejo integrado de plagas?

A Negar a las plagas alimento, agua y un lugar para refugiarse o anidar.

B Preparar un horario de aplicacién de quimicos.

C Avisar a la Agencia de proteccién del medio ambiente (EPA) cuando se vayan a usar pesticidas.
D Informar a la autoridad reguladora local sobre todas las infestaciones.

() Los alimentos que se colocan en el drea de almacenamiento seco NO deben...

A tocar las paredes.

B estar a, por lo menos, seis pulgadas del piso.
C estar en condiciones de humedad controlada.
D estarentre 50°Fy 70°F (10°Cy 21°C).

) éCuanto tiempo se deben mantener en los archivos las etiquetas de identificacion de mariscos?

A 30 dias después de la fecha en que se recibieron
B 90 dias después de la fecha en que se recibieron
C 30 dias después de que se vacia el contenedor o de que se saca el tltimo marisco del contenedor
D 90 dias después de que se vacia el contenedor o de que se saca el Gltimo marisco del contenedor

(W)

©) Debe poner etiquetas a todos los alimentos listos para comer que necesitan control de tiempo y temperatura y que se mantienen mas
de...

A 12 horas.

B 24 horas.

C 48 horas.

D 72 horas.
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() éCudl es la definicién de sanitizacion?
A Enjuagar una superficie hasta llegar a un nivel limpio
B Usar un trapo o un cepillo en una superficie hasta que quede limpia
C Eliminar la suciedad que hay en una superficie hasta llegar a niveles seguros
D Reducir a niveles seguros los patégenos que hay en una superficie

() Al transportar alimentos fuera del establecimiento, écémo debe comunicar informacién, como la hora y fecha de caducidad,
a los empleados que los serviran?
A Por teléfono
B Por un medio electrénico
C Con etiquetas en los alimentos
D Coninstrucciones verbales

) éCual es la primera regla basica de un Programa de manejo integrado de plagas (IPM)?

A Mantener al operador de control de plagas fuera de las instalaciones hasta que se confirme la infestacidn.
B Evitar servir a los clientes si se sospecha que hay una infestacion.

C Tratar de usar pesticidas antes de llamar a un operador de control de plagas.

D Negar a las plagas el acceso al establecimiento.

() Las tres categorias de peligros potenciales de los alimentos son bioldgicos, fisicos y...
A acetilenos.

B quimicos.

C terminales.

D de procedimientos.

(A2
(39)

39 A quienes se les llama “portadores” pueden transportar patégenos en sus sistemas e infectar a otras personas, sin embargo no...

A enfermarse ellos.
B contaminar los alimentos.
C contaminar las superficies.

D afectar a otras personas hasta tener ellos sintomas.

@)

O/

¢Cual es la tinica manera eficaz de prevenir el reflujo?

A Espacio de aire

B Desagtie del piso

C Valvula rompevacio
D Conexion cruzada

)

1) ¢Cuando debe recibir entrenamiento sobre seguridad de los alimentos un empleado?

A Sélo cuando el nuevo empleado no tiene experiencia en servicio de alimentos
B Cuando se contrata al empleado y con frecuencia después de esto

C Cuando se publica un nuevo Cédigo alimentario de la FDA

D Sélo cuando él lo pida
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() El entrenamiento en el trabajo es lo mejor para

A empleados nuevos.

B empleados con experiencia.

C grupos pequefios o un solo empleado.
D trabajadores temporales.

D)

() ¢éA qué temperatura se debe recalentar por 15 segundos, en menos de 2 horas, el chili que se recalienta para mantenerlo caliente?

A 135°F (57°C)
B 145°F (63°C)
C 155°F (68°C)
D 165°F (74°C)

(14) Para trabajar con alimentos, un empleado con una herida en la mano debe:

A ponerse una curita y un guante de un solo uso.

B ponerse una curita y limitar el contacto con los alimentos.
C lavarse las manos y ponerse una curita.

D aplicar ungliento y ponerse una curita.

&)

(1) ¢Cémo pueden los gerentes tener un papel clave en la promocién de los buenos habitos de higiene personal?

A Poniendo locién para manos en las estaciones para lavarse las manos

B Ofreciendo salas de descanso comodas

C Dando siempre un buen ejemplo del comportamiento apropiado

D Permitiendo tocar los alimentos con las manos descubiertas de vez en cuando

() ¢Qué hacen los indicadores de tiempo y temperatura?
A Miden la temperatura con una sonda que tiene un sensor en la punta
B Miden el tiempo que se deben cocinar los alimentos
C Muestran si los alimentos sufrieron contaminacién cruzada durante la preparacion
D Indican si los alimentos sufrieron abuso de tiempo y temperatura durante el envio

N

(47) ¢Cual es una manera en que NUNCA se deben descongelar los alimentos?

A Enun microondas

B A temperatura ambiente

C Enun refrigerador

D Como parte del proceso de coccién

() éCual es la temperatura interna minima de coccién de las aves?

A 135°F (57°C)
B 145°F (63°C)
C 155°F (68°C)
D 165°F (74°C)
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() éCual es el primer paso para desarrollar un plan HACCP?

A ldentificar medidas correctivas.
B Efectuar un andlisis de peligros.
C Establecer procedimientos de monitoreo.
D Determinar los puntos criticos de control.

() ¢éQué tipo de patégenos causan la hepatitis A?
A Virus
B Bacterias
C Parasitos
D Hongos

(1) éCual es el Ginico lugar en el que se puede reproducir un virus relacionado a los alimentos?

A Los alimentos acidos

B Los intestinos de las personas

C Los alimentos que contienen proteinas

D Alimentos que necesitan control de tiempo y temperatura para su seguridad

(2) ¢éQué miden los termémetros infrarrojos (laser)?

A Temperatura del aire
B Temperatura de los liquidos
C Temperaturainterna
D Temperatura de la superficie

() Una necesidad de entrenamiento es...

A una habilidad, destreza o conocimiento que se puede medir.

B una brecha entre lo que el empleado sabe y lo que el empleado necesita saber.

C un proceso usado para evaluar a estudiantes de distintas capacidades y experiencias.
D una secuencia estructurada de eventos que lleva al aprendizaje.

() éCual es una sefial de una posible infestacion de roedores?

A Fuerte olor a aceite

B Puntitos negros que parecen pimienta negra
C Una pila de materiales suaves en una esquina
D Bolsas de huevos en forma de cépsulas

() Los alimentos calientes que necesitan control de tiempo y temperatura para su seguridad y que se mantuvieron a menos de 135°F (57°C)
durante mas de 4 horas se deben...
A recalentar a165°F (74°C), por 15 segundos.
B tirar inmediatamente.
C mezclar con mas alimentos calientes.

D comer en menos de 2 horas.
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(c0)
5

() ¢Cual es el propésito de las Hojas de informacion de seguridad de materiales?

A Informar a los empleados acerca del uso seguro y los peligros relacionados con los productos quimicos que se usan en el
establecimiento

B Dar informacién sobre la maquinaria potencialmente peligrosa que se utiliza en la cocina

C Monitorear la cantidad de productos para la limpieza que se usan en cada turno

D Informar a los clientes acerca de los peligros de los alimentos que necesitan control de tiempo y temperatura para su
seguridad

¢Qué es el Cadigo alimentario de la FDA?

A Las recomendaciones del gobierno federal acerca de los reglamentos sanitarios de servicio de alimentos

B Una ley que requiere que se den a conocer todos los aditivos usados en los alimentos preparados en el establecimiento
C Undirectorio de sustancias alergénicas y toxinas quimicas comunes

D Las listas de categorias de alimentos que necesitan control de tiempo y temperatura para su seguridad

Un paquete de harina que llega al area de descarga con sefiales de humedad en la bolsa se debe...

A rechazar y regresar al proveedor.

B aceptary poner en el area de almacenamiento seco.
C secar completamente antes de usarlo.

D almacenar en un refrigerador a 41°F (5°C), o menos.

¢Qué medida debe tomar el gerente cuando un empleado que toca alimentos reporta que le diagnosticaron shigelosis?

A Mantener al empleado alejado de tareas que involucran alimentos.

B Regresar al empleado a su casa y después llamar a la autoridad reguladora local.
C Asegurarse de darle al empleado una buena cantidad de guantes desechables.
D Asegurarse de que el empleado se lave las manos con frecuencia.

(9 ¢éQué sucede cuando es demasiado alta la temperatura del agua de una maquina lavaplatos de alta temperatura?

A Las boquillas rociadoras se tapan.

B Los objetos se sanitizan demasiado tiempo.

C Queda detergente en los platos y utensilios.

D El agua se vaporiza antes de poder sanitizar los objetos.

P
(61)

s1) Cuando recibe una entrega de alimentos en su establecimiento, es importante

A inspeccionar sélo los alimentos que necesitan control de tiempo y temperatura para su seguridad.
B almacenarla inmediatamente e inspeccionarla después.

C inspeccionar inmediatamente todos los alimentos antes de almacenarlos.

D apilar con cuidado los productos entregados e inspeccionarlos en menos de 12 horas.

Para asegurarse de que el sanitizante quimico utilizado en una superficie de preparacion de alimentos tenga la potencia correcta, los
empleados deben...

A enjuagarlo de la superficie y después aplicarlo por segunda vez.

B probar primero la superficie para confirmar que no haya patégenos.

C usar un kit de prueba para revisar la concentracién del sanitizante cuando lo mezclen.

D calentarlo a la temperatura recomendada por el fabricante.
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¢A qué temperatura interna se deben recibir los alimentos frios que necesitan control de tiempo y temperatura para su seguridad?
A 32°F (0°C), o menos

B 41°F (5°C), o menos

C 50°F (10°C), o menos

D 55°F (13°C), o menos

¢Cual es la temperatura interna minima para cocinar en un microondas los alimentos que necesitan control de tiempo y temperatura para
su seguridad?

A 135°F (57°C)

B 145°F (63°C)

C 155°F (68°C)

D 165°F (74°C)

éPara qué se usa la tuerca de calibraciéon de un termémetro bimetalico de varilla?

A Para mantener su precision
B Para marcar el area sensible
C Para medir la temperatura del aire

D Para medir las temperaturas a través del vidrio

(9 Un empleado puso en el refrigerador alimentos listos para comer, con etiquetas, debajo de carne para hamburguesas. ¢Qué hizo mal?

A El empleado les puso etiquetas a los alimentos listos para comer.

B El empleado no usé el método Primeras entradas, primeras salidas.

C Elempleado no puso la carne para hamburguesas al nivel de la cabeza.

D El'empleado no puso los alimentos listos para comer arriba de los alimentos crudos.

() Si se ensucié una superficie que tiene contacto con alimentos, écules son cuatro medidas que se deben tomar antes de usarla de nuevo?

A Limpiar, enjuagar, almacenar y secar al aire
B Limpiar, enjuagar, fregar y secar al aire

C Limpiar, enjuagar, sanitizar y secar al aire
D Desgrasar, fregar, enjuagar y secar al aire

¢Cual es la temperatura de recepcién maxima para aceptar aves frescas?
A 35°F(2°C)

B 41°F (5°C)

C 45°F(7°C)

D 50°F(10°C)

N

(¢ Las etiquetas para los recipientes de alimentos listos para comer que necesitan control de tiempo y temperatura preparados en el
establecimiento deben incluir...

A los ingredientes.

B las sustancias alergénicas potenciales.

C las instrucciones para el recalentamiento.

D lafechaen que se deben vender.
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Examenes de practica y respuestas Examen de diagndstico 1

(19 ¢éCémo se debe limpiar y sanitizar una mesa de preparacion?
A Rociar con una solucién limpiadora y después limpiar con un trapo sanitizado.
B Rociar con una solucién sanitizante, enjuagar con agua limpia y después secar.
C Eliminar la suciedad suelta con un trapo limpio y después limpiar o rociar con una solucién sanitizante.
D Limpiar y enjuagar la superficie, sanitizar la superficie y secar al aire.

(1) ¢éCudndo se debe limpiar y sanitizar una superficie que tiene contacto con alimentos y se usa constantemente?

A Cada 4 horas
B Cada 6 horas
C Cada 8 horas
D Cada 10 horas

®@

(72 ¢éCual es la manera correcta de medir la temperatura de carne, aves o mariscos frescos al recibirlos?

A Usar el método del punto de hielo.

B Usar un termdémetro infrarrojo en el contenedor.

C Poner una sonda en la superficie del alimento y esperar 15 segundos.

D Introducir la varilla 0 sonda del termémetro en la parte mas gruesa del producto.

(72 ¢Qué factor afecta el crecimiento de microorganismos en los alimentos?
A No tener grasa

B La densidad

C La madurez del alimento

D Laacidez

(1) éCual es el procedimiento correcto para lavarse las manos?

A Mojarse las manos y los antebrazos con agua a, por lo menos, 41°F (5°C). Aplicar jabdn. Frotarse las manos y los
antebrazos. Aplicarse un antiséptico para manos. Secarse las manos.

B Mojarse las manos y los antebrazos con agua a, por lo menos, 41°F (5°C). Aplicar jabdn. Frotarse las manos y los
antebrazos. Enjuagarse las manos y los antebrazos. Secarse las manos y los antebrazos.

C Mojarse las manos y los antebrazos con agua a, por lo menos, 100°F (38°C). Aplicar jabdn. Frotarse vigorosamente las
manos y los antebrazos de 10 a 15 segundos. Enjuagarse las manos y los antebrazos. Secarse las manos y los antebrazos.

D Mojarse las manos y los antebrazos con agua a, por lo menos, 100°F (38°C). Aplicar jabdn. Frotarse las manos y los
antebrazos. Aplicarse un antiséptico para manos. Secarse las manos y los antebrazos.

() éCémo deben mantener sus uiias los empleados?

A Cortas y sin esmalte
B Largasy sin esmalte
C Largasy pintadas con esmalte para ufias
D Cortas y pintadas con esmalte para ufias
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(2) Un empleado que pasa todo su turno deshuesando pollo se debe cambiar los guantes...

A después de 1hora, porque los guantes pueden cubrirse de patégenos rapidamente.
B cada 4 horas durante el uso continuo y con més frecuencia cuando sea necesario.
C al final del turno, cuando se trabaja en una sola tarea.

D cada 6 horas para no desperdiciar guantes.

7) éCuél es la clave para limitar el crecimiento de las bacterias?

A Controlar el tiempo y la temperatura
B Evaluar la seleccién del menu

C Supervisar la higiene personal

D Usar aditivos para alimentos

¢ Al tomar las 6rdenes de clientes con alergias a alimentos, los meseros deben...

A describir completamente cada producto del mend, incluyendo los ingredientes “secretos”, a los clientes que pregunten.
B describir completamente los sintomas de las reacciones alérgicas a los clientes antes de que pidan su orden.

C decirles alos clientes que los alimentos podrian causar reacciones alérgicas cuando lleguen.

D decirles a los clientes con alergias a alimentos que no podran recibir servicio.

5) éPor qué NO se deben almacenar alimentos en un recipiente galvanizado?

A Los alimentos se deterioraran rapidamente.

B Los alimentos no permanecerén a la temperatura correcta.

C Los acidos de los alimentos podrian hacer que el zinc lixivie y llegue a los alimentos.
D Los acidos de los alimentos podrian hacer que el recipiente se herrumbre.

~

() Los alimentos se deben enfriar de 135°F a 70°F (57°Ca21°C)enmenosde___ horasy de 70°F a 41°F (21°C a 5°C), o menos, en las
siguientes____ horas

A 2,4
B 3,4
C 3,6
D 4,2
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