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PROGRAMA

Formador: Luis Pessoa .. .
Introducao a micologia

Duracao: 25 horas + Biologia e sistematica

Inscri¢des: Gabinete de Economia Local e Pescas, da Camara » Macrofungos o )
Municipal de Sesimbra | Rua da Cruz, n.° 24-A | 2970-735 Sesimbra + Ecologia, habitat e nutricao dos cogumelos silvestres
E-mail: pescas.ruralidade@cm-sesimbra.pt | Tel.: 21 228 87 16

Loja Ond@jovem | Av.2 Norton de Matos - Edificio Pingo Doce

Identificacao das principais espécies comestiveis
« Analise macroscopica dos caracteres morfoldgicos: substrato explorado, odor, habitat

- Loja E | Cova dos Vidros | 2975-312 Quinta do Conde |
Tel.: 21 210 22 31 | E-mail: ondajovem.qc@cm-sesimbra.pt |
de terca a sdbado, das 14 as 20 horas

CIPA - Centro de Inovacao e Participacao Associativa |
Rua Sacadura Cabral | 2975-395 Quinta do Conde

(Antiga Escola Basica n.° 1 (Conde 3) | Tel.: 21 180 91 03 |
E-mail: cipa@cm-sesimbra.pt | De terca a sabado,
das9as 12.30 e das 14 as 22 hora

Data limite de inscricao: 13 de junho
Limite de participantes: 25

Objetivo:
- Identificar as principais espécies de cogumelos saproéfitas
que podem ser produzidos em ambiente controlado;
« Identificar as técnicas de producao/conservacao
de cogumelos saprofitas;
- Executar as diferentes operacdes de producao
de cogumelos saprofitas;
- Reconhecer as normas, circuitos e agentes
de comercializacdo das diferentes espécies
de cogumelos produzidos em ambiente controlado.

CIPA, Quinta do Conde

« Producao de cogumelos comestiveis “adaptados”

« Micicultura

« Espécies a produzir

« Técnicas de produgao - substratos, condi¢des ambientais (temperatura, luz, humidade, outras), épocas

Técnicas de producao

« Substratos

« Condicoes ambientais (temperatura, luz, humidade, outras)
« Epocas

Nocoes de conservacao dos cogumelos
« Métodos tradicionais

+ Métodos industriais

« Preparacéo e rotulagem das conservas

Escoamento da producao
- Circuitos e agentes de comercializacdo
+ Condigbes e exigéncias para a comercializagado

Importancia dos cogumelos na alimentacao
« Valor gastronémico
- Valor alimentar e propriedades

Boas praticas de seguranca, higiene e satide no trabalho agricola
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