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Produits carnés et charcuteries, révisions semaine 02
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Nom : ……………………….    Prénom : ……………………….    Classe : ……………………….
Nommez le nom de chaque pièce, l’animal, la découpe de gros ou le morceau de détail, la classification, le type de salaison et une préparation 
	Nom
	Animal
	Découpe de gros ou morceau de détail
	Classification
	Type de salaison
	Préparation
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	Nom
	Animal
	Découpe de gros ou morceau de détail
	Classification
	Type de salaison
	Préparation
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