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Laboratorio di Cucina
Liviana (DeAgostini Scuola), 2009

Corso formativo per gli alunni del terzo anno
degli Istituti Professionali, qualifica
in “Operatore dei Servizi della ristorazione -

Settore Cucina”.

Novita editoriale composta —
da Manuale (pp. 384), Ricettario (pp. 160)
e Guida per l'insegnante (96 pp.).
Formato: cm 19,5 x 25,5.
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