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= Zerlegen und Portionieren von Fleischteilen

» Kichenfertige Zuschnitte

= Qualitatsmerkmale und Qualitatsbestimmungen
von Fleisch und Fleischprodukten

= Erzeugung von verschiedenen Wurst- und
Schinkenprodukten

= Grundrezepturen

= Grundlagen von Raucherarten

= Ra&uchern, Heil3luftgaren und Briihen
(praktische Tipps)




