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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacidn de la PRODUCTOS DE CALIDAD DIFERENCIADA
especialidad:

Familia Profesional: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Area Profesional: BEBIDAS
Cédigo: INAHO3

Nivel de cualificacién 3
profesional:
Objetivo general

Distinguir los distintos sistemas de proteccion de la calidad que existen en el sector productivo
identificando los elementos diferenciadores de los productos amparados bajo su proteccién, asi como
las garantias de calidad y credibilidad que otorgan dichos productos.

Relacién de modulos de formacién

Médulo 1  Sistemas de produccién agroalimentaria 16 horas
Moédulo 2  Sistemas de proteccién de la calidad de productos agroalimentarios 25 horas
Moédulo 3  Normativa de los sistemas de proteccién de la calidad diferenciada en 22 horas

Europa y Espaia

Médulo 4 Comercializacion, canal de venta y consumo de productos con calidad 7 horas
diferenciada.

Modalidades de imparticién

Presencial

Duracion de la formacion

Duracion total 70 horas

Requisitos de acceso del alumnado

Acreditaciones/ Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:
titulaciones - Titulo de Bachiller o equivalente

- Titulo de Técnico Superior (FP Grado Superior) o equivalente 3 de las
Familias profesionales de Quimica e Industrias alimentarias

- Certificados de profesionalidad de nivel 3 de las Familias profesionales
de Quimica e Industrias alimentarias.

Experiencia

. No se requiere.
profesional




Prescripciones de formadores y tutores

Acreditacion Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

requerida - Licenciado, Ingeniero el Titulo de Grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

- Diplomado, Ingeniero Técnico o el titulo de Grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

Experiencia Debera acreditarse al menos dos afios de experiencia profesional en areas
profesional minima técnicas y en trabajos relacionados con el ambito de la calidad en industrias
requerida agroalimentarias.

Competencia Sera necesario tener formacion metodolégica y experiencia docente minima
docente de dos afios.

Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Superficie m2 Incremento
Espacios formativos para 15 Syp_erflue/ paryc_lpante
participantes (Maximo 30 participantes)
Aula de gestion 45 m? 2,4 m?/ participante
Espacio Formativo Equipamiento
Aula de gestion - Mesay silla para el formador

- Mesas y sillas para el alumnado

- Material de aula

- Pizarra

- PCinstalado en red con posibilidad de impresion de documentos,
cafidn con proyeccion e Internet para el formador

- PCsinstalados en red e Internet con posibilidad de impresién para
los alumnos.

- Software especifico para el aprendizaje de cada accion formativa:

La superficie de los espacios e instalaciones estaran en funcién de su tipologia y del nimero de
participantes. Tendran como minimo los metros cuadrados que se indican para 15 participantes y el
equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el nimero de participantes, hasta un maximo de 30, la superficie de las
aulas se incrementara proporcionalmente (segin se indica en la tabla en lo relativo a m?%/ participante)
y el equipamiento estara en consonancia con dicho aumento

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e higiénico-sanitaria
correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad y seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptaciones y
los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.



Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

- 31601052 Técnicos en control de calidad en industrias alimentarias
- 31601160 Técnicos en implantacion de sistemas de calidad

- 32031010 Encargados de industrias alimentarias

- 61101049 Trabajadores agricolas de citricos

- 61101083 Trabajadores agricolas de frutales en general

- 61101094 Trabajadores agricolas de la vid

- 61101113 Trabajadores agricolas del olivo

- 77041032 Trabajadores de la elaboracion de productos lacteos

- 77041041 Trabajadores del tratamiento de la leche

- 77051017 Almazareros

- 77051071 Trabajadores de la elaboracién de café y/o sucedaneos
- 77051080 Trabajadores de la elaboracion de concentrados y zumos
- 77051129 Trabajadores de la elaboracién de té e infusiones

- 77061010 Elaboradores de cerveza

- 77071013 Elaboradores de vinos y vinagres

- 77091019 Catadores y/o clasificadores de vinos

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formacion

Estar inscrito en el Registro de entidades de formacién (Servicios Publicos de Empleo).



DESARROLLO MODULAR

MODULO DE FORMACION 1: SISTEMAS DE PRODUCCION AGROALIMENTARIA

OBJETIVO

Diferenciar los sistemas de produccién agroalimentaria asi como la normativa aplicable a los
mismos.

DURACION: 16 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Diferenciacién de los sistemas de produccion agroalimentaria
- Produccion integrada
- Produccién ecolégica.
- Ventajas de su implementacion.
- Evolucion de los sistemas productivos en Espafia.

e Conocimiento de la normativa y de los controles de los sistemas productivos agroalimentarios
- Normativa sobre produccion integrada y produccién ecolégica
- Controles oficiales realizados por parte de la administracion.

Habilidades de gestion, personales y sociales

e Desarrollo de actitudes positivas en el manejo de internet para busqueda y consulta de
normativa actualizada.

e Concienciacion de la repercusion de la seleccion del tipo de produccion y su repercusién en la
calidad del producto agroalimentario.

MODULO DE FORMACION 2: SISTEMAS DE PROTECCION DE LA CALIDAD DE PRODUCTOS
AGROALIMENTARIOS

OBJETIVO
Identificar los sistemas de proteccion de la calidad existentes para los productos agroalimentarios
asi como sus caracteristicas y formas de implementacion.

DURACION: 25 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Conocimientos sobre Calidad agroalimentaria y Calidad diferenciada
- Calidad de materias primas y Calidad de produccién
- Sistema de proteccion de la calidad y sus elementos diferenciadores

o |dentificacion de los Sistemas de proteccién de la calidad reconocidos a nivel europeo.
- Denominacidon de Origen Protegido (D.O.P.), Indicacion Geogréfica Protegida (1.G.P.)y
Especialidad Tradicional Garantizada (E.T.G)



- Analisis de Pliegos de condiciones.
- Identificacion y etiquetado de los productos.
- Uso de los llamados “Términos tradicionales” y “Términos facultativos”.

e Determinacion de las caracteristicas de los diferentes sistemas de proteccion de la calidad del
sector productivo de las bebidas.

- Pliego de condiciones de la D.O.P. “Aceite Campo de Montiel”
- Pliego de condiciones de la D.O.P. vinos “La Mancha”

- Pliego de condiciones de la D.O.P. “Sidra de Asturias”

- Pliego de condiciones de la D.O.P. “Vinagre de Jerez’

- Pliego de condiciones de la I.G.P. “Licor de café de Galicia”

- Pliego de condiciones de la E.T.G. “Leche certificada de granja”

¢ Distincidn de los tipos de sellos de calidad existentes en el sector agroalimentario basados en
caracteristicas singulares del producto.

- Sello Fairtrade
- Sello Kosher

Habilidades de gestidn, personales y sociales

e Asimilacion de la importancia de la comprension de los sistemas de proteccion de la calidad
reconocidos a nivel europeo para el reconocimiento en el etiquetado del producto.

¢ |dentificacién de la fortaleza del significado del sello de calidad en el sector agroalimentaria y
su importancia en la comercializacion del producto.

MODULO DE FORMACION 3: NORMATIVA DE LOS SISTEMAS DE PROTECCION DE LA
CALIDAD DIFERENCIADA EN EUROPA Y ESPANA

OBJETIVO

Aplicar la normativa que regula los sistemas de proteccion de calidad alimentaria en el marco
espafiol y europeo asi como identificar los controles realizados por la administracién para asegurar
su cumplimiento.

DURACION: 22 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Conocimiento de la normativa vigente que regula los sistemas de proteccion de la calidad
- Normativa sobre vinos, bebidas espirituosas y productos vitivinicolas
- Normativa sobre el resto de productos del sector productivo de bebidas

e Caracterizacion de los controles oficiales de los sistemas de proteccion de la calidad
agroalimentaria.

- Autoridades competentes

- Inspecciones

- Frecuencias de los controles
- Incumplimientos

o Diferenciacién del marco general de la produccion agroalimentaria diferenciada en Europa.
- Principales alimentos acogidos a sistemas de proteccién de la calidad en Europa.

e Evolucion de los sistemas de proteccion de la calidad en Espafia.

- Analisis por sectores de los sistemas de proteccion de la calidad implementados en
Espafia.



Habilidades de gestion, personales y sociales

e Desarrollo de actitudes positivas en el manejo de internet en la blsqueda y consulta de
normativa actualizada siendo conscientes de su importancia.

e Asimilacion del valor del estricto cumplimiento de la normativa de los diferentes Sistemas de
proteccion de la calidad reconocidos a nivel europeo

MODULO DE FORMACION 4: COMERCIALIZACION, CANAL DE VENTA Y CONSUMO DE
PRODUCTOS CON CALIDAD DIFERENCIADA

OBJETIVO

Evaluar los aspectos positivos a nivel comercial de los productos con calidad diferenciada, su
expansion y comercializacion asi como su valoracién por parte del consumidor.

DURACION: 7 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

¢ |dentificacidn de aspectos relevantes de los productos de calidad diferenciada.
- Elementos diferenciadores
- Valor afiadido de los productos con calidad diferenciada.

¢ Evaluacion de competitividad y eficiencia comercializadora.
- Andlisis del posicionamiento de los productos
- Valoracion del precio

e Analisis de percepcion del consumidor frente a los productos con calidad diferenciada
- Factores de impacto positivo
- Interpretacion de estadisticas y graficos

Habilidades de gestion, personales y sociales

¢ |dentificacion de los puntos fuertes que conducen a un incremento de competitividad de los
productos de calidad diferenciada.

e Extrapolacién de resultados de los analisis de percepcion del consumidor parala mejorade la
comercializacién de los productos de calidad diferenciada.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

e La evaluacion tendra un caracter teérico-practico y se realizara de forma sistematica y continua,
durante el desarrollo de cada modulo y al final del curso.

e Puede incluir una evaluacion inicial de caracter diagnéstico para detectar el nivel de partida del
alumnado.

e La evaluacion se llevara a cabo mediante los métodos e instrumentos mas adecuados para
comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez de la
misma.

e Cada instrumento de evaluacion se acompafiara de su correspondiente sistema de correccion y
puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los criterios de medida para
evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

e La puntuacion final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.



