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Materclass fotografia gastronémica

DATOS GENERALES DE
LA ACCION FORMATIVA

DESCRIPCION

El curso Fotografia gastrondmica para negocios de hosteleria
ofrece  una formacidbn practica sobre técnicas vy
recomendaciones para optimizar la fotografia de los
alimentos.

El curso comienza por la historia de la fotografia
gastrondmica. Seguidamente, trata la importancia de la
iluminacion y el uso de camaras y modviles. Ademas, se
exploran los principios de la composicion y el encuadre, asi
como la seleccion y el uso creativo de "props" y fondos. Por
ultimo, el curso también proporciona recomendaciones para
tener buena presencia en redes sociales.

A lo largo de las unidades, se fomenta el desarrollo de
habilidades practicas que facilitan la creacién de contenido
visual efectivo para atraer y retener clientes en el sector de la
hosteleria.
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DATOS GENERALES DE
LA ACCION FORMATIVA

DURACION
5 horas

OBJETIVO GENERAL

Fomentar el desarrollo de habilidades técnicas y
creativas en la fotografia gastrondmica para que
los participantes puedan sacar la maxima
rentabilidad de sus negocios a través de la
fotografia gastrondmica y su publicacion en redes

sociales.
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