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ACTIVIDAD MATERIAS PRIMAS

Consultar 3 ingredientes utilizados en |a elaberacién de derivados carnicos y la funcién
que tienen
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ACTIVIDAD DE ANALISIS SENSORIAL

1) Realizar andlisis sensorial al producto, evaluar:
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¢ Qué le puede mejorar?
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ACTHWIDAD MATERIAS PRIMAS
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ACTIVIDAD: ELABORACION DE CHORIZO



