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RESUMEN

Aspectos legales de la gastronomia es una asignatura obligatoria de 6 ECTS que se imparte en € primer
curso del Grado en CIENCIAS GASTRONOMICAS. Ofrece a estudiante una aproximacion a Derecho
alimentario aplicable en nuestro pais, teniendo en cuentalalegislacion europea. Se analizan las
principales técnicas juridicas de proteccion del consumidor, y las que son aplicables en todo la cadena
alimentaria, asi como las concernientes a la empresa gatrondmica. Esta asignatura ofrece al estudiante los
conocimientos necesarios para manejar, aplicar e interpretar lalegislacion aimentaria. Se estudia, en
definitiva, el marco internacional, penal, administrativo, mercantil y laboral que afectaa desarrollo de la
actividad gastrondémica. Los conocimientos y habilidades a desarrollar por los alumnos en esta asignatura
resultan esenciales para cualquier titulado en ciencias gastronémicas .
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastronomicas
- Saber transmitir la informacidn entre la gerencia y los profesionales responsables del &rea juridica.

- Interpretar la normativa que afecta a la industria agroalimentaria y de la restauracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* Capacidad parainterpretar textos legalesy jurisprudenciales.
 Conocimiento del marco internacional y estatal de lalegislacion alimentaria.
* Conocimiento de como se lleva a cabo la proteccidn administrativo y penal de lalegislacion alimentaria.

 Conocimiento de lalegislacion bésicarelativa a higiene, informacion alimentariay condiciones
generales de materiales, personal y establecimiento.

 Conocimiento de lalegislacion alimentaria en € sector de la restauracion.

 Conocimiento de la estructura juridica de la empresa de restauracion e instrumentos contractual es.

-

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Los origenes de la legislacion y normalizacién alimentaria.

1. Antecedentes de la legislacién alimentaria. 2. El movimiento codificador
internacional. 3. El comercio internacional de alimentos y los estandares
internacionales comunes.

2. Bases constitucionales y competencias para la ordenacion alimentaria.

1. Derecho constitucional de proteccién a la salud. 2.- Normas comunitarias y
normas internas. 3. Las competencias de la UE. 4. La distribucion de competencias entre el estado y las
CCAA. 5. Las competencias de las entidades locales.
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3. El Derecho Alimentario. Codigo Alimentario Espafiol.

1. Concepto de Derecho Alimentario. 2. Cédigo Alimentario espafiol. Génesis y
desarrollo. Estructura. 3. Normas de la normalizacién alimentaria. 4.
Reglamentaciones técnicos sanitarias. Normas de Calidad. Normas UNE y I1SO.
Otras disposiciones.

4. Regulaciones jurdico administrativas del sector alimentario.

1. Los efectos de la Directiva 2006/123/CE del Parlamento Europeo y del Consejo,

de 12 de diciembre de 2006, relativa a los servicios en el mercado interior, en la legislacion interna. 2.
Normas de etiquetado de los productos alimentarios. 3. Normas relativas a los aditivos alimentarios. 4.
Normas relativas a la manipulacién de alimentos.

5. Seguridad alimentaria.

1. El Registro Sanitario de Alimentos. 2. El procedimiento sancionador
administrativo. llicitud administrativa. 3. El procedimiento punitivo. Los delitos alimentarios en el Cédigo
penal. Sus penas.

6. La empresa alimentaria.

1. El empresario en la actividad gastronomica. 2. Derecho de la competencia
(significado, fuentes, régimen juridico). 3. Defensa de la competencia. 4.
Competencia desleal. 5. Derecho de la publicidad. 6. Los signos distintivos. 7.
Marca, nombre comercial (concepto, composicién, clases), nacimiento del derecho,
transmisién, nulidad y caducidad. 8. Acciones y normas procesales en defensa de
los signos distintivos. 9. Denominaciones de origen.

7. Derecho laboral

1. El contrato de trabajo. 2. Distinto contratos de trabajo. 3. La extincién del contrato de trabajo. 4.
Procedimiento ante la jurisdiccién laboral.
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 60,00 100
Elaboracion de trabajos en grupo 25,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 30,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluacién 20,00 0
Preparacion de clases de teoria 10,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

El desarrollo de la asignatura se estructura de la siguiente manera:
- Sesiones Tedricas. Se impartiran clases magistrales, con participacion de |os alumnos.

- Sesiones Préacticas y Realizacion de un trabajo y exposicion del mismo, que consistiraen el andlisis
juridico de alguno de los temas relativos a la regulacion alimentaria o ala actividad gastrondémica,
establecidosen las UT.

1° Larealizacion de lainvestigacion tiene caracter obligatorio y un peso en la notafinal del curso del
30%. Es necesario para aprobar la asignatura, aprobar la parte de teoriay la parte del trabgjo de
investigacion.

2° El tema si es propuesto por los alumnos/as, ha de ser aceptado por el profesor, si es propuesto por €l
profesor, |os alumnos se cefiiran a tema propuesto. Los temas tendran relacion con las UT de la Guia
Docente.

3° Los trabajos han de ser descriptivos y comprensivos para su exposicion en clase a resto de alumnos.

4° El trabajo se presentara en power point (version 2003), y no podra ocupar mas de 10 diapositivas, salvo
gue por causas excepcional es se acepte por el profesor una extensién mayor.

5° Cuando se trabaje con normas juridicas y/o resoluciones judiciales, habra que resumirlasy explicarlas,
no servirala merareproduccion del texto.

6° Cuando se trabaje con iméagenes estas habra que introducirlas en power point.
7° Es recomendable utilizar fondos de colores para resaltar |os textos.

8° La exposicion de lainvestigacion tendré una duracion méxima de 15 minutos. Todos lo miembros del
grupo deberan intervenir en laexposicion. El trabajo una vez expuesto sera publicado en el aula virtual,
en recursos y sera material parala preparacion del examen teorico.
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9° No se podra exponer ningun trabajo sin que previamente haya sido validado por €l profesor, atal efecto
€l trabajo debera ser enviado por correo electronico a profesor antes de cuatro dias de lafecha de
exposicion. (Este es un requisito indispensable) El horario de envio serdde 8 a 17 horas.

10° El trabajo no se podrarealizar de manera unipersonal. Los grupos no podran ser superiores a4
alumnos.

11° L os alumnos/as mediante correo electrénico remitiran la composicién del grupo de investigacion y el
tema propuesto. Si es aceptado por €l profesor, en tutoria presencial, ala que asistiran todos los
integrantes del grupo propondran un esguema de desarrollo del tema escogido, que el profesor debe
validar y a partir de entonces deberan realizar la actividades tendentes a su exposicion. Durante el
desarrollo de lainvestigacion se deberan tener, al menos 3 tutorias presenciales con €l profesor y realizar
consultas mediante correo electronico.

En segunda convocatoria €l trabajo sera el propuesto por e profesor, sin lafase de exposicion.

- Tutorias: Los alumnos acudirén a ellas en grupos reducidos, y seran de una hora. Serviran para orientar
alos alumnos, determinar el funcionamiento del curso y resolver dudas concretas sobre los trabajos. Se
realizaran tutorias on line.

EVALUACION

Laevaluacion de laasignatura se redlizara de la siguiente forma:
- Un examen final anico: 70 % de lanota global.
- Trabajo y presentacion: 30 % de la nota global.

Sera necesario aprobar ambas partes para superar la asignatura.

REFERENCIAS

Basicas

- Referencia b1l:
SANTAMARIA PASTOR, J.A. Principios de Derecho Administrativo.
2 vol. Madrid. lustel. (22 edicion).
Referencia b2:
COSCULLELA MUNTANER, L. Manual de Derecho Administrativo.
Madrid. Civitas (252 edicion).
Referencia b3:
RODIGUEZ FONT M. Régimen juridico de la seguridad alimentaria.
De la policia administrativa a la gestion de riesgos. Madrid. Marcial
Pons. 2007.
Referencia b4:
DELEUZE ISASI, P. Legislacion alimentaria. Cédigo alimentario
espafiol. Madrid. Tecnos. 2007. (72 edicicén).
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ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

1. Contenido

Se mantienen todos los contenidos inicialmente incluidos en la guia docente

2. Volumen detrabajoy planificacion temporal de laensefianza

Se mantiene la carga de trabgjo paralas/los alumnas/os, cambiando |la metodol ogia de | as actividades con respecto
alaguia docente convencional para adoptar €l modelo hibrido de docencia.

3. Metodologia de laensefianza

e Ensefianzatedrica: Si la presencialidad habitual no esviable, se llevara a cabo mediante sesiones
sincronas (videoconferencias). Si la presencialidad pudiese ser solo parcial, los alumnos se distribuiran en
grupos, de manera gue un grupo estara en el aula de la Facultad mientras que el otro se conectara online,
alternando su asistencia por semanas. En todo caso, se seguird el horario (fechay hora) aprobado por la
CAT y publicado en laweb.

e Tutoriasy consultas: Se realizaran todas on line, mediante Bb Colaborate Sesiones(BBC)

e Realizacion trabajo investigacion: Se realizara de acuerdo con la guia docente. Grupos de 4 alumn@s
y durante 3 tutorias fijadas por €l profesor através de Bb Colaborate Sesiones(BBC).

e Préacticas deinformética: Se realizaran online.

Si se produjera un estado de confinamiento total, toda la docencia presencial pasariaarealizarse online.

4. Evaluacién

Si laevolucién de la pandemia actual 10 permite, sera presencial y en los términos que indicala guia
docente. Solo en caso de que esto no sea posible, se realizara un examen oral mediante videoconferencia.

El peso relativo en la evaluacion de lateoria, |as précticas y actividades de evaluacion continua se mantiene como
seindica en la guia docente.

5. Bibliogr afia

No se modifica
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