Casa %
Ag r|cola\

imonete

Rua do chalet 4 Tavarede %% 3080-846 Figueira da Foz

nAg.oes de Formacao

Informagdes:
N minimo de participantes: 15 - N® méximo 30

Formador: Eng. Ricardo Torres

32 MODULO Ol -7Horas 38 MODULO 02 - 7 Hores
niciagdao a produgao Produgdo caseira
de cogumelos de cogumelos

Programa: 9:30h -13:00h e 14:30h -I8:00h Programa: 9:30h -13:00h e 14:30h -I8:00h

. Classificagdo dos fungos . Classificagdo dos fungos

2. |dentificacdo de cogumelos 2. |dentificacdo de cogumelos

3. Cogumelos que podem ser cultivados 3. Cogumelos que podem ser cultivados

4, Tipos de cultura natural de cogumelos 4, Cultivo caseiro de cogumelos

5. Oficina prética (Workshop) -Passeio de 5. Oficina prética (Workshop) - Produgdo bioldgica de
identificacdo e colheita de cogumelos cogumelos em tronco e em saco

O prego inclui: participacdo no curso e respectiva O prego inclui: Participagdo no curso e respectiva documentagao
documentagao em cd em cd; kit de producgo bioldgica de cogumelos no valor de |5 euros.

u MODULO 03 - 5 Horas n MODUI—O 04 - 5 Horas

i~ * * &
roducdo profissional Técnicas laboratoriais para
de cogumelos producdo de culturas e micélio

rograma: [0:30h -I3:00h e 14:30h -I7:00h de cogumelos comestiveis
l. Cogumelos que podem ser cultivados Programa: 10:30h -13:00h e 14:30h -7:00h
2. Producdo de cogumelos em substrato . O ciclo de vida dos cogumelos

2.| Técnicas artesanais de producdo para 2. Seis vectores de contaminacdo
Pleurotus, Agaricus e Shitake (Case studies) 3. Métodos e técnicas de cultura de cogumelos

2.2 Técnicas avangadas de producdo para 4, Cultura de cogumelos em meio de agar
Pleurotus, Agaricus e Shitake (Case studies) 5. Avaliacio da qualidade das culturas de
3. Produgdo de cogumelos em povoamento cogumelos

3.1 Técnicas de producao para lactarius e 6. Criacdo de micélio em grao de cereal
boletus (Case studies) 7. (Workshop) -Isolamento de uma cultura de
4. Analise econémica da exploracao de Pleurotus ostreatus
cogumelos O preco inclui: participacdo no curso e respectiva
O preco inclui: participacdo no curso e respectiva documentagdo em cd; Duas culturas puras de Pleurotus
documentacdo em cd. Uma cultura pura de Pleurotus ostreatus/Outro no valor de 120 euros.

ostreatus no valor de 60 euros

Contactos: telm.: 963 968 940 Mail: geral@sotiplanta.pt
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* AgOes de F ~ Ok
. * Acoes de Formagao :u
Formador: Luis Patrdo E:_‘ J
Formador Freelancer da Escola Hotelaria e Turismo de Coimbra L
Chefe de Cozinha das selecgoes Nacionais de Futebol -
Chefe de Cozinha do restaurante jobalo
Objetivos:

Identificdo das Principais ervas e suas caracteristicas
Confecgdo de diversos tipos de alimentos com aplicacdo de Ervas aromaticas

Degustacao da iguarias confeccionadas

32 MODULO 0 32 MODULO 02

N° méax. de Formandos: 12

As Ervas Aromaticas As Ervas Aromaticas

e os Petiscos e o Peixe

Programa: Programa:

10:30 Recepcdo aos formandos 10:30 Recepgdo aos formandos

10:45 Preparacao de Batidos de Fruta 10:45 Fruta laminada e sua degustagdo
Aromatizados e sua degustacao 11:15 As Ervas Aromaticas na confecgao do Peixe
1115 As Ervas na confeccdo de petiscos 12:00 Preparacdo e confeccdo de iguarias

12:00 Preparagdo e confecgdo de Petiscos 13:00 Degustacdo de Azeites Emulsionados
13:15 Empratamento e Degustacdo 13:I5 Empratamento e Degustacao

14:30 Entrega de diploma e flute de despedida 14:30 Entrega de diploma e flute de despedida

32 MODULO 03 32 MODULO 04

As Ervas Aromédticas As Ervas Aromaticas
e a Carne e as Sobremesas
. Programa:
Programa: y
’ sraneas sk ferrandss 14:30 Recepcao aos formandos
10:30 Recepg f d 1445 -

10:45 Bruchetas com fruta e sua degustacao
[1:15 As Ervas na confeccdo da Carne

12:00 Preparacao e confeccdo de iguarias
13:I5 Empratamento e Degustacao

14:30 Entrega de diploma e flute de despedida

[5:15 As Ervas Aromaticas na confeccao

de Sobremesas

16:00 Preparacdo e confecgdo de iguarias

|7:15 Empratamento e Degustacao

18:30 Entrega de diploma e flute de despedida

Contactos: telm.: 963 968 940 Mail: geral@sotiplanta,pt
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