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Obiettivi: 

Il corso pratico  mira alla preparazione 

base dell’apprendimento di tecniche di 

intaglio di Zucche, Cocomeri, Meloni. 

L’importanza delle decorazioni, tecniche e 

segreti per realizzare vere e proprie 

composizioni floreali, e non solo, 

utilizzando frutta e verdura. E poi, ancora, 

tutto quello che si deve sapere per 

realizzare centritavola e presentazioni di 

frutta e verdura per la valorizzazione di 

buffet, cene, banchetti, ricevimenti ecc.  

Alcuni spunti decorativi per le guarnizioni 

dei piatti da portata, la scelta della frutta 

e della verdura, la conservazione delle 

opere intagliate, tutto con la guida dal 

vivo dei maestri intagliatori. 

Destinatari: 

I corsi sono rivolti ad operatori del settore 

alimentare, pubblici esercizi, bar, ristoranti, 

catering, titolari, soci, dipendenti e 

collaboratori di esercizi commerciali 

presenti sul territorio. 

 

Argomenti: 

Strumenti e tecniche per l’intaglio di 

Zucche – Cocomeri - Meloni 
 

 

Metodologia:  

Lezioni frontali, prove pratiche; utilizzo 

gratuito delle attrezzature adibite 

all’intaglio; consegna della frutta e 

verdura intagliata dal partecipante. 

Si effettueranno : 

 INTAGLIO EUROPEO 

 INTAGLIO THAI 

 INTAGLIO CON SGORBIETTE 
 

 

Materiali distribuiti: 

Verranno consegnate dispense sugli 

argomenti trattati in ogni singola lezione. 
 

 

 

Maestri intagliatori, esperti di settore 

riconosciuti dalle Istituzioni:  

Franco Capitani, docente di intaglio di 

Cocomeri e Meloni 

Luigi Colombini, docente di intaglio di  

Zucche in bassorilievo,  esperto ortofrutta 

 

Durata del corso: 

12 ore 
 

Numero dei partecipanti al corso 

Massimo 12 
 

Date e orari:  

MERCOLEDI’ 21 SET. 2011 dalle 20.30 alle 23.30 

GIOVEDI’ 22 SET. 2011 dalle 20.00 alle 23.00 

MERCOLEDI’ 28 SET. 2011 dalle 20.30 alle 23.30 

GIOVEDI’ 29 SET. 2011 dalle 20.00 alle 23.00 

 

Sede di realizzazione:  

Cescot / Confesercenti Modena 

Via Santi n.8, 41123 Modena (Mo) 
 

Quota individuale di partecipazione 

comprendente il coltello per intaglio: 

 € 150,00+IVA 

per i soci Confesercenti 
 

€  170,00+IVA 

per i non soci Confesercenti 

l’iscrizione al corso può essere fatta presso 

tutte le sedi Confesercenti della provincia 

di Modena 

 

Al termine del corso verrà rilasciato un 

ATTESTATO DI PARTECIPAZIONE  

 



 

Per aderire, compilare in stampatello e in 

modo completo il coupon sottostante, quindi 

recapitarlo presso gli uffici provinciali 

Confesercenti in Via Santi 8 - Modena oppure 

inviarlo al numero fax 059/826969, alla C.A 

Rosanna Spinelli (CONFESERCENTI Modena). 
 

 

Nome e Cognome: 

Residente a: 

Via: 

Tel:                  

Azienda:                  

Partita  Iva:                  

Via: 

Città: 

Ruolo occupato in azienda: 

Corso realizzato in collaborazione con: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Federazione Italiana Esercenti Specialisti 

dell’Alimentazione 

 
 

 
Federazione Italiana Esercenti Pubblici e 

Turistici 
 
 
 
 

 

 

Per informazioni: 

 
D.ssa Rosanna Spinelli 
CONFESERCENTI MODENA 

 
Tel: 059/892603 
Fax:  059/826969  

E-mail: spinelli@confesercentimodena.it 
 

Oppure 
 

CESCOT MODENA 
Tel: 059/892685 
Fax:  059/826969  

E-mail: pedretti@confesercentimodena.it 
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