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Conoce las técnicas profesionales de elaboracion y
procesado de preparados carnicos frescos, cocidos y
precocinados.

Miércoles 20 de marzo, de 16 a 19 horas, taller 3
horas de duracion.

Dirigidos a auténomos y profesionales de carnicerias
y charcuterias que quieran revalorizar el producto y
mejorar su presentacion.

Aula de formacién “Pedro Villena”, en nuestro Centro
de Desarrollo Alimentario, Villena Impulsa.

villenasabor.com

Inscripciones 958 437 088, Cristian Casas
formacién@villenasabor.com.

Taller Villena Impulsa

vilena.

Sabor hacer

ELABORADOS CARNICOS PARA
CARNICERIAS Y CHARCUTERIAS

info@otaci.net
Ctra. Cérdoba. Pol. La Vega. Nave 4
18230 Atarfe Granada.
958 437 088
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