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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

Conocer las caracteristicas de produccién de los productos agropecuarios
ligadas al origen geografico, regién, alimentacidén animal o los métodos de
manejo para generar marcas de calidad diferenciada.

Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

1. Comprender los conceptos de marcas de calidad.

2. Comprender el beneficio de generar marcas de calidad para el desarrollo
rural.

3. Comprender las estrategias de desarrollo de marcas de calidad.

4. Comprender las estrategias de diferenciacidén de productos.

5. Comprender los conceptos de certificacién de productos agropecuarios tales
como la Denominacién de Origen Protegida, Indicacién Geogradfica Protegida
y Especialidades Tradicionales Garantizadas.

6. Conocer los organismos reguladores y certificadores de marcas de calidad
diferenciada.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Marcas de calidad, desarrollo rural vy produccién agroalimentaria
sostenible.
\?. El concepto de marca de calidad y su gestidén comercial. )
T
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3. Estrategias en el desarrollo de las marcas de calidad.
4. Estrategias de diferenciacidn: propiedad intelectual y calidad.

Sellos reconocidos por la Unién Europea.
.1. Productos vinculados a un territorio.
.1.1. Denominacién de Origen Protegida.
.1.2. Indicacién Geografica Protegida. '
Productos vinculados a un método de produccidn.
.1. Especialidades Tradicionales Garantizadas.
.2. Produccidn ecoldégica o biolégica.
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Marcas y certificaciones de aseguramiento de la calidad.

7. Consejos reguladores y certificadoras.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

La operacién constard de sesiones tedricas en las que se favorecerad el
intercambio de experiencias y la construccidn colectiva de conocimientos; se
discutirad sobre las caracteristicas de produccién de 1los productos
agropecuarios ligadas al origen geogréafico, regidén, alimentacién animal o los
métodos de manejo para generar marcas de calidad diferenciada y cuidl es el
impacto en el desarrollo rural. El profesor promoverd el uso de materiales
didacticos como lecturas, fotografias, sitios de 1la red, y otros, para
generar conocimientos de alto nivel.

El profesor propondrd escenarios de aprendizaje que permitan al alumno
desarrollar estrategias analiticas, criticas, reflexivas y creativas para
resolver problemas. Con la guia del profesor se busca que sea el alumno quién
indague que la informacién establezca nexos significativos y construya
conocimientos. Estas actividades posibilitan el proceso de aprender a
aprender y fortalecen un aprendizaje permanente.

MODALIDADES DE EVALUACION:

EVALUACION GLOBAL:

Se promoverad la evaluacidén durante todo el proceso de enseflanza-aprendizaje,
en los que se considerard el trabajo participativo de los alumnos en la
A
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discusidén y asimilacién de 1los temas. Los instrumentos de evaluacién a
utilizar pueden ser diversos = incluyen herramientas de verificacién
(evaluaciones periédicas, presentaciones orales, elaboracién de ensayos,
desempefio en el laboratorio y reportes de practicas) lo gque permitira
ponderar el conocimiento adquirido y el desempefio de los alumnos durante su
proceso formativo.

EVALUACION DE RECUPERACION:

Se admite la evaluacidn de recuperacidén global o complementaria.
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