ity 22ccima

La materia prima a utilizar en la cocina tiene
caracteristicas a partir de las cuales podras identificar su
calidad y te permitiran tener mejores resultados ademas

cle evitar desperdicios y gastos mnec sarios
_ ura: hojas

crujlentes colores
vivos, tallos frescos

Fruta: colores intensos y
textura firme. Hay alguans
que si estan duras ain no
pueden consumirse

= » Pescado: estd freco si tiene

ojos brillantes y saltones,
escamas adheridas y
branquias rojas y humedas

Las carnes deben tener una
textura firme y sin
viscosidades.

Pollo: tonalidades blacas o
ligeramnete amarillentas
Res: Rojo brillante

Cerdo: tono rosado

// \ Enlatados: libres
<(.i

\Hueve:cascaron
flonmto , sin manchas -7‘*"““" agUJe;os abolladuras,
\M N rasgaduras
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