
CALENDARIO E PROGRAMA

COORDINADORES XERAIS COORDINADOR TÉCNICO

LUGAR



O curso, de carácter eminentemente
práctico desenvolverase durante o
outono de 2024 en sete xornadas en
horario de tarde. 

O alumnado estudará as operacións
de colleita e de conservación da froita
de maneira transversal a todas as
producións frutícolas. Completarase
con varios talleres prácticos para
elaboración de zume de froitas, sidra
de mazá, conservas e un último
obradoiro durante o que o alumnado
aplicará outras técnicas para
conservar a froita. 

Programa

7 xornadas entre o 5 de setembro
e o 21 de novembro. No mes de
decembro (data a concretar),
terá lugar unha sesión de cata dos
produtos elaborados coincidindo
coa entrega dos diplomas. Tamén
haberá unha visita de campo.

DURACIÓN 



Data a concretar: visita de campo. | Data de decembro a concretar: cata e degustación de froitos
frescos e transformados. Clausura do curso e entrega de diplomas.
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