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Un testo che tratta termini, concetti e definizioni sul mondo della 
carne non è certo una novità, ma lo scopo di questo Meat Glossary 
nasce dall’esigenza di condividere un linguaggio comune a tutti i 
Tecnologi Alimentari ad ogni livello del settore delle carni fresche 
e lavorate per studiare, modellare e facilitare le operazioni legate alla 
trasformazione e produzione degli alimenti a base di carne, partendo 
dalle materie prime degli animali domestici allevati per fornirci il cibo. 

Quest’opera è stata scritta in inglese non solo per renderla accessibile 
a tutti, ma anche per creare una fonte inesauribile di informazioni e 
interazioni creative tra i Tecnologi Alimentari di tutto il mondo. 

Non vuole essere un lavoro esaustivo (non si occupa di allevamento e 
nutrizione animale, per esempio), ma un work in progress per estendere 
la conoscenza e la visione sullo sviluppo sostenibile dei Processi e 
delle Tecnologie Alimentari.
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• Per tutti i tipi di budello e calibri: 
 naturale, collagenico ed artificiale

• Adatte alle piccole, medie e grandi 
 capacità produttive
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