
Programa:

Organitzat conjuntament amb:

En col·laboració amb:

Habilitats personals i professionals per una bona 
atenció al client a l’establiment de carnisseria (15 h)

Higiene del manipulador d’aliments (5 h)

Prevenció de riscos a la carnisseria (10 h)

Preparació per a la venda d’aus i de conill (30 h)

Preparació per a la venda de carn de vedella (30 h)

Iniciació a la preparació d’elaborats càrnics (30 h)

Tens dubtes? Truca’ns!

93 745 12 59

616 170 537

Envia’ns un 
WhatsApp!


