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Docenti professionisti nel panorama della ristorazione

- L’impiattamento: tecnica, arte e colori nel piatto
Durata: 3 ore
Fattibilita: Dimostrativo

Il cioccolato, le tecniche di temperaggio, il cioccolato, il temperaggio, i
cioccolatini Durata: 4 ore
Fattibilita: Pratico - Dimostrativo

Corso da sommelier: con possibilita di inserimento al lavoro se necessita
Durata: 30 ore - 10 lezioni con visita in cantina
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo

Competenze oltre la tecnica: corso per Maitre, Camerieri, Sommelier,
Ristoratori e Titolari di strutture ricettive.

Argomenti: Competenze trasversali, le figure
professionali, i social, il marketing, i menu e la gestione culturale, la
psicologia con il cliente, le intolleranze alimentari, il bon ton con riferimenti in
inglese Durata: 8 ore - 4 lezioni
Fattibilita: Dimostrativo

- Pasticceria: i dolci al cucchiaio
Durata: 4 ore - 1 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo
Decorare le torte: competenze decorative per torte innovative
Durata: 4 ore - 1 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo

La caffetteria artistica: competenze e nozioni di caffetteria, caffetteria
artistica Durata: 6 ore - 2 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo
Cameriere specializzato: corso di specializzazione cameriere, con
possibilita di inserimento al lavoro se necessita
Durata: 6 ore - 2 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo
Sushi e sashimi: tecniche di base, composizione e preparazione
Durata: 4 ore - 1 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo
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Il bar, il barman e i cocktails: competenze e approccio al lavoro
Durata: 15 ore - 5 lezioni
Fattibilita: Pratico - Dimostrativo

Le pasta fresca, le paste ripiene: innovazione e tradizione
Durata: 4 ore

Fattibilita: Pratico - Dimostrativo

La crema Pasticcera e le varianti: tecniche e gusto per una crema
perfetta Durata: 4 ore - 1 lezione
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo

Il lievito madre: tutti ne sentono parlare, vieni a conoscerlo in un nostro
COrso Durata: 4 ore - 1 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo

La birra artigianale : degustazione, tecniche di produzione, tecnica di
servizio Durata: 3 ore - 1 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo

NaturalMente : progetto rivolto alle scuole con le classi: 5 elementare,
1-2-3 media, un progetto con la cultura del mangiar sano, visita nel nostro
orto biologico-didattico, intervento della nutrizionista Valentina Guida nel
nostro centro di formazione, pranzo siamo quello che mangiamo orario
ipotetico dalle 10:00 alle 13:00

Durata: 3 ore - 1 incontro

Fattibilita: Dimostrativo - Gustativo

Corso di intaglio: competenze e tecnica dell’ intaglio, per decorare buffet,
cocktails e piatti Durata: 9 ore - 3 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo

Le uova di Pasqua: come preparare e decorare le uova di Pasqua
Durata: 4 ore - 1 lezioni
Fattibilita: Pratico-Dimostrativo
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