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Dimostrazione pratica di taglio e sezionamento degli animali da macello
PROGRAMMA DIDATTICO
| Le Varie Tipologie Di Carne (Bovine, Suine, Selvaggina): Caratteristiche E Differenze
Le Diverse Tipologie Di Tagli Della Carne
p e Tecniche Di Preparazione E Pulizia Delle Carni
| Con il patrocinio e la collaborazione di
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