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SUPLEMENTO EUROPASS AL CERTIFICADO DEL CURSO DE
ESPECIALIZACION DE GRADO SUPERIOR

DENOMINACION DEL CURSO DE ESPECIALIZACION

Curso de especializacion de Grado Superior de Formacion Profesional
Turismo micolégico

DESCRIPCION DEL TiTULO
El titular tiene adquirida la Competencia General relativa a:

La competencia general de este curso de especializacién consiste en disefiar, organizar y prestar servicios de turismo
micolégico, entendido como las actividades de observacion y conocimiento del reino Fungi y su importancia dentro del
ecosistema, fomentando una actitud responsable y compatible con la conservacion del medio natural y del recurso en
particular, al mismo tiempo que se pone en valor la cultura y conocimiento tradicional de la zona, cumpliendo los planes
de calidad y la normativa vigente aplicable en materia de prevencion de riesgos laborales y proteccién medioambiental.

“Experiencias en micoturismo”.
El titular:

- Analiza diferentes escenarios de desarrollo de experiencias micoturisticas, teniendo en cuenta la viabilidad
técnica y legal de la actividad, asi como la explotacién de los recursos culturales, patrimoniales y sociales de la
empresa organizadora, para su lanzamiento y comercializacion.

- Realiza el catalogo de productos y experiencias micoturisticas para empresas turisticas de cualquier tipo
(alojamiento turistico, empresas de restauracion, empresas de actividades/experiencias turisticas), asi como
para centros de interpretacidon micoldgica, aulas de micologia u operadores especializados, justificando su
viabilidad econémica y financiera.

- Selecciona los canales de distribucién y/o entidades de intermediacion turisticas de productos y experiencias
micoturisticas, analizando la imagen de marca de la empresa organizadora, el disfrute y fidelizacion de turistas,
clientes y/o visitantes y los objetivos financieros fijados por la empresa.

- Gestiona técnicas de recepcion de turistas, clientes y/o visitantes que van a disfrutar de las experiencias
micoturisticas y de los productos, respetando los parametros establecidos por la entidad organizadora.

- Recibe a turistas, clientes y/o visitantes cumpliendo protocolos, horarios y programas establecidos por la
empresa organizadora.

- Aplica técnicas de dinamica de grupos, motivacion y liderazgo, relacionandolas con las actividades de disfrute
de experiencias micoturisticas.

- Selecciona herramientas de valoracion de oferta o demanda de experiencias micoturisticas, asegurando la
fidelizacion de turistas, clientes y/o visitantes.

- Evalua los servicios prestados de experiencias micoturisticas, en funcion de criterios especificos sobre
perspectiva de género, sondeos, cuestionarios y grado de satisfaccion por parte de turistas, clientes y/o
visitantes, entre otras.

- Aplica el plan de seguridad turistica definido para las experiencias micoturisticas, comunicandoselo a turistas,
clientes y/o visitantes, personal que presta el servicio y personas prestatarias de servicios en caso necesario.

- Gestiona el servicio de atencion al cliente en la experiencia micoturistica, aplicando los criterios y los
procedimientos establecidos por la empresa organizadora.

“Recoleccion de hongos comestibles”.

El titular:

- Reconoce la morfologia, ciclo biolégico y habitat e identifica las especies de hongos comestibles, tdxicos y
venenosos mas comunes, garantizando en todo caso la seguridad de las personas que participan en la
actividad y la sostenibilidad del recurso micoldgico.

- Conoce y recopila datos del habitat (ecosistema), y en su caso aplica las técnicas y procedimientos
establecidos en los planes de aprovechamiento micoldgico sostenible.

- Identifica hongos comestibles de interés comercial, aplicando técnicas y protocolo establecido para un
aprovechamiento micoldgico sostenible y garantizando en todo caso la seguridad de las personas
participantes.
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- Realiza labores de recoleccién, seleccion y manipulacién de hongos comestibles de interés comercial,
siguiendo la metodologia apropiada y atendiendo a criterios de sostenibilidad, calidad y rentabilidad econémica.

- Realiza operaciones de instalacion y mantenimiento de infraestructuras de delimitacién, sefializacion,
exclusién, observacion y proteccion del lugar donde se realiza el aprovechamiento micolégico sostenible,
utilizando técnicas y procedimientos establecidos.

“Cocina micologica”.
El titular:

- Selecciona setas, hongos y trufas, identificando cualidades organolépticas, aplicaciones posteriores y
beneficios dietéticos y nutricionales en la alimentacion.

- Identifica y describe las propiedades y caracteristicas organolépticas de setas, hongos y trufas en una cata o
degustacion, interpretando el resultado del andlisis sensorial.

- Selecciona setas, hongos y trufas, maridandolas con grupos de alimentos, bebidas y elaboraciones culinarias
que las puedan acompafar y/o complementar.

- Elabora platos a base de setas, hongos y trufas seleccionando técnicas especificas y procedimientos definidos
en la ficha técnica y documentacion asociada.

- Elabora platos de arroces, pastas y huevos con setas, hongos y trufas, seleccionando técnicas especificas y
procedimientos definidos en las fichas técnicas de las elaboraciones culinarias a realizar.

- Elabora ensaladas, cremas, legumbres, verduras y hortalizas con setas, hongos y trufas reconociendo y
aplicando diversos procedimientos.

- Elabora platos de pescados y mariscos con setas, hongos y trufas reconociendo y aplicando diversos
procedimientos.

- Elabora platos de carnes, aves y caza, entre otros, con setas, hongos y trufas, reconociendo y aplicando
diversos procedimientos.

- Elabora productos culinarios (dulces y salados) de reposteria, pasteleria y panaderia con setas, hongos y trufas
reconociendo y aplicando diversos procedimientos.

EMPLEOS QUE PUEDE DESEMPENAR CON ESTE CURSO DE ESPECIALIZACION

Las personas que hayan obtenido el Titulo de Master de Formacion Profesional o certificacion académica de
asistencia con aprovechamiento que acredita la superacion de este curso de especializacion en Turismo micol6gico
ejerce su actividad en todos los sectores econémicos que desarrollen actividades de turismo micolégico. Desarrollan su
actividad dependiendo en su caso, funcional y/o jerarquicamente de un superior. Pueden tener personal a su cargo en
ocasiones, por temporadas o de forma estable. En el desarrollo de la actividad profesional se aplican los principios de
accesibilidad universal o disefio para todas las personas de acuerdo con la normativa aplicable.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

Guias de micoturismo.

Informadores e informadoras en oficinas de desarrollo de productos de micoturismo.
Informadores e informadoras en oficinas de turismo sobre productos micoturisticos.
Monitores y monitoras de actividades de divulgacion y turismo micologico.

Expertos y expertas en cocina micoldgica.

Especialistas en gastronomia micoldgica.

-
oLy

EXPEDICION, ACREDITACION Y NIVEL DEL CERTIFICADO

Organismo que expide el certificado del curso de especializacion de grado superior en nombre del Rey:
Ministerio de Educacion, Formacion Profesional y Deportes o las comunidades autéonomas en el ambito de sus
competencias propias. El titulo tiene efectos académicos y profesionales con validez en todo el Estado.

Duracion oficial del curso: 500 horas.

Nivel del titulo (nacional o internacional):
e NACIONAL:
- Ensefanza secundaria obligatoria.
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- Nivel 5C del Marco Espafiol de Cualificaciones para el Aprendizaje Permanente.

e INTERNACIONAL:
- Nivel P-5.5.4 de la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion 2011 (CINE P-5.5.4).
- Nivel 5C del Marco Europeo de las Cualificaciones. (EQF 5C)

Requisitos de acceso:

Para acceder al Curso de Especializacion en Turismo micolégico es necesario estar en posesion de alguno de los
siguientes titulos o cumplir con los requisitos que puedan disponer las administraciones competentes en aplicacion a lo
previsto en el articulo 121.2 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio:

a) Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos, establecido en el Real Decreto 1686/2007, de 14 de
diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos y se fijan sus
ensefianzas minimas.

b) Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos, establecido en el Real Decreto 1254/2009, de
24 de julio, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos y se fijan
sus ensefianzas minimas.

c) Técnico Superior en Guia, Informacion y Asistencias Turisticas, establecido por el Real Decreto 1255/2009, de
24 de julio, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Guia, Informacion y Asistencias Turisticas y se fijan
sus ensefianzas minimas.

d) Técnico Superior en Direccidon de Cocina, establecido Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se
establece el titulo de Técnico Superior en Direccion de Cocina y se fijan sus ensefianzas minimas.
e) Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion, establecido en el Real Decreto 688/2010, de 20

de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion y se fijan sus
ensefianzas minimas.
f) Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural establecido en el Real Decreto 260/2011, de 28 de
febrero, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural y se fijan sus
ensefianzas minimas.
g) Técnico Superior en Animacion Sociocultural y Turistica, establecido en el Real Decreto 1684/2011, de 18 de
noviembre, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Animacion Sociocultural y Turistica y se fijan sus
ensefianzas minimas.

Acceso al nivel siguiente de ensefianza o formacién: Se podra acceder a cualquier estudio universitario.

Base Legal. Normativa por la que se establece el curso de especializacion: Turismo micologico
Ensefianzas minimas establecidas por el Estado: Real Decreto 146/2026, de 25 de febrero, por el que se establece el

Curso de especializacion de Formacion Profesional de Grado Superior en Turismo micolégico y se fijan los aspectos
bésicos del curriculo.

Nota explicativa: Este documento esta concebido como informacién adicional al titulo en cuestion, pero no tiene por si mismo validez
juridica alguna. Podra ir acompafado de un Anexo | que cumplimentara la Comunidad Auténoma correspondiente.

FORMACION DEL CURSO DE ESPECIALIZACION OFICIALMENTE RECONOCIDO

MODULOS PRQFESIONALES DEL REAL DECRETO DEL CURSO DE CREDITOS
ESPECIALIZACION DE GRADO SUPERIOR ECTS
5155. Experiencias en micoturismo. 12
5156. Recolecciéon de hongos comestibles. 9
5157. Cocina micoldgica. 9
TOTAL CREDITOS 30
DURACION OFICIAL DEL CURSO DE ESPECIALIZACION (HORAS) 500
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* Las ensefianzas minimas del curso de especializacion reflejadas en la tabla anterior, 55%, son de caracter oficial y con
validez en todo el territorio nacional. El 45% restante pertenece a cada Comunidad Auténoma y se podra reflejar en el
Anexo | de este suplemento.
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Titulo de Técnico Deportivo Titulo de Técnico Superior Deportivo
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Titulo de Técnico Titulo de Técnico Superior
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