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ABILITÀ

CONOSCENZE BASE

La presentazione di un piatto

• Principi di estetica e design applicati alla presentazione dei piatti;
• Tecniche di decorazione;
• Tiplogie dei colori e del contrasto nella presentazione dei piatti;
• Gestione dellospazio sul piatto.

• Sviluppare abilità artistiche per creare presentazioni di piatti attraenti, utilizzando tecniche di 
disposizione, decorazione e composizione visiva;
• Essere in grado di lavorare con precisione e attenzione ai dettagli nella disposizione degli ingre-
dienti e nella creazione di decorazioni per garantire una presentazione accurata e professionale;
• Acquisire capacità di pianificazione e creatività per progettare presentazioni di piatti originali e 
interessanti, tenendo conto del tema del menu, dei gusti dei clienti e delle tendenze del settore;
• Apprendere le norme igieniche e le procedure di sicurezza alimentare necessarie per garantire 
la sicurezza e l’igiene durante la preparazione e la presentazione dei piatti.

50% aula + 50% laboratorio esterno
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