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O curso, de caracter eminentemente

practico desenvolverase durante o P r 0 g r q m G

outono de 2024 en sete xornadas en

horario de tarde.
Xoves, 5 de setembro
Fundacion Juana de Vega
O alumnado estudara as operacions MANUEL LOPEZ PEREZ
de colleita e de conservacion da froita - Colllsiiie @l el

e | oxistica da recollida

de maneira transversal a todas as - CemiErEEEER @ MEEEGES

producidns fruticolas. Completarase

con varios talleres practicos para Mércores. 11 de setembro

elaboracion de zume de froitas, sidra CFEA de Guisamo
de maza’, conservas e un ultimo ANTONIO MEIXIDE FERNANDEZ
, e |nstalacions de conservacion

obradoiro durante o que o alumnado e Control de maduracién da froita e

aplicara outras técnicas para outros pardmetros de calidade

conservar a froita. e Practica de control de maduracion:
analise da dureza, materia seca e
grao brix

7 xornadas entre o 5 de setembro
e 0 21 de novembro. No mes de
decembro (data a concretar),

tera lugar unha sesion de cata dos
produtos elaborados coincidindo
coa entrega dos diplomas. Tamén
habera unha visita de campo.
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LUIS QUINTEIRO GONZALEZ ROSA PAULA PATINO VARELA
LUIS QUINTEIRO GONZALEZ

ROSA PAULA PATINO VARELA
LUIS QUINTEIRO GONZALEZ

DDE IVIAZ L

Data a concretar: visita de campo. | Data de decembro a concretar: cata e degustacion de froitos

frescos e transformados. Clausura do curso e entrega de diplomas.
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