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TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques Facgltgt de Farmécia i Ciencies 1 Segon

de L'alimentacio quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Dret BASICA

COORDINACIO

Aspectes legals de la gastronomia és una assignatura obligatoria de 6 ECTS que s'impartix en el primer
curs del Grau en CIENCIES GASTRONOMIQUES. Oferix a I'estudiant una aproximacié al Dret alimentari
aplicable al nostre pais, tenint en compte la legislacié europea. S'analitzen les principals técniques
juridiques de proteccié del consumidor, i les que sén aplicables en tot la cadena alimentaria, aixi com les
concernents a I'empresa gatronémica. Esta assignatura oferix a I'estudiant els coneixements necessaris
per a manejar, aplicar i interpretar la legislacio alimentaria. S'estudia, en definitiva, el marc internacional,
penal, administratiu, mercantil i laboral que afecta l'exercici de I'activitat gastronomica. Els coneixements i
habilitats a desenrotllar pels alumnes en esta assignatura resulten essencials per a qualsevol titulat en
ciéncies gastronomiques\"

rave;ncies gastronomiques\"

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

36365 Aspectes legals de I'activitat gastrondmica



Guia Docent

36365 Aspectes legals de I'activitat gastronomica

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Interpretar la normativa que afecta a la industria agroalimentaria i de la restauracié.

Saber transmetre la informacio entre la geréncia i els professionals responsables de I'area juridica.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Els origens de la legislacié i normalitzacié alimentaria.

1. Antecedents de la legislacié alimentaria. 2. EIl moviment codificador internacional. 3. El comerg
internacional d'aliments i els estandards internacionals comuns.

2. Bases constitucionals i competéencies per a l'ordenacié alimentaria

1. Dret constitucional de protecci6 a la salut. 2.- Normes comunitaries i normes
internes. 3. Les competencies de la UE. 4. La distribucié de competéncies entre
I'estat i les CCAA. 5. Les competencies de les entitats locals.

3. El Dret Alimentari. Codi Alimentari Espanyol.

1. Concepte de Dret Alimentari. 2. Codi Alimentari espanyol. Génesi i
desenrotllament. Estructura. 3. Normes de la normalitzacié alimentaria. 4.
Reglamentacions tecnics sanitaries. Normes de Qualitat. Normes UNE i ISO. Altres
disposicions.

4. Regulacions jurdic administratives del sector alimentari.

Els efectes de la Directiva 2006/123/CE del Parlament Europeu i del Consell

Europeu, de 12 de desembre de 2006, relativa als servicis en el mercat interior, en la legislacio interna. 2.
Normes d'etiquetatge dels productes alimentaris. 3. Normes relatives als additius alimentaris. 4. Normes
relatives a la manipulaci6 d'aliments."
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5. Seguretat alimentaria.

1. El Registre Sanitari d'Aliments. 2. El procediment sancionador administratiu.
[I-licitud administrativa. 3. El procediment punitiu. Els delictes alimentaris en el Codi Penal. Les seues
penes."

6. L'empresa alimentaria.
1. L'empresari en l'activitat gastronomica. 2. Dret de la competéncia significat, fonts, régim juridic) . 3.
Defensa de la competéncia. 4.Competencia deslleial. 5. Dret de la publicitat. 6. Els signes distintius. 7.

Marca, nom comercial (concepte, composicié, classes) , naixement del dret, transmissio, nul-litat i
caducitat. 8. Accions i normes processals en defensa dels signes distintius. 9. Denominacions d'origen."

7. Dret laboral.

1. El contracte de treball. 2. Distint contractes de treball. 3. L'extinci6 del contracte de treball. 4.
Procediment davant de la jurisdiccio laboral.

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 60,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 25,00
Estudi i treball autonom 35,00
Preparacio de classes 10,00
Preparacio d'activitats d'avaluacié 20,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

El desenrotllament de I'assignatura s'estructura de la manera seglent:

- Sessions Teoriques: S'impartiran classes magistrals, amb participacio dels alumnes.
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- Sessions Practiques i realitzacié d'un treball i exposicid del mateix, que consistira en l'analisi juridica
d'algun dels temes relatius a la regulacié alimentaria o a 'activitat gastrondmica, establits en les UT.

1r La realitzacié de la investigacié té caracter obligatori i un pes en la nota final del curs del 30%. Es
necessari per a aprovar l'assignatura, aprovar la part de teoria i la part del treball d'investigacio.

2n El tema si és proposat pels alumnes, ha de ser acceptat pel professor, si és proposat pel professor, els
alumnes se cenyiran al tema proposat. Els temes tindran relacié amb les UT de la Guia Docent.

3r Els treballs han de ser descriptius i comprensius per a la seua exposicié en classe a la resta d'alumnes.

4t El treball es presentara en power point (versié 2003), i no podra ocupar més de 10 diapositives, llevat
que per causes excepcionals s'accepte pel professor una extensié major.

5t Quan es treballe amb normes juridiques i/o resolucions judicials, caldra resumirles i explicar-les, no
servira la mera reproduccio del text.

6t Quan es treballe amb imatges estes caldra introduir-les en power point.
7m Es recomanable utilitzar fons de colors per a ressaltar els textos.

8u L'exposicié de la investigacio tindra una duraci6 maxima de 15 minuts. Tots el membres del grup
hauran d'intervindre en I'exposicié. El treball una vegada exposat sera publicat en I'aula virtual, en recursos i
sera material per a la preparacié de I'examen teoric.

9¢é No es podra exposar cap treball sense que préviament haja sigut validat pel professor, a este efecte el
treball haura de ser enviat per correu electronic al professor abans de quatre dies de la data d'exposicio.
(Este és un requisit indispensable). L'horari d'enviament sera de 8 a 17 hores.

106€ El treball no es podra realitzar de manera unipersonal. Els grups no podran ser superiors a 4 alumnes.

11é Els alumnes per mitja de correu electronic remetran la composicié del grup d'investigacio i el tema
proposat. Si és acceptat pel professor, en tutoria presencial, a la que assistiran tots els integrants del grup
proposaran un esquema de desenrotllament del tema triat, que el professor ha de validar i a partir de
llavors hauran de realitzar l'activitats tendents a la seua exposicié. Durant el desenrotllament de la
investigacié s'hauran de tindre, almenys 3 tutories presencials amb el professor i realitzar consultes per
mitja de correu electronic.

En segona convocatoria el treball sera el proposat pel professor, sense la fase d'exposicio.

- Tutories: Els alumnes acudiran a elles en grups reduits, i seran d'una hora. Serviran per a orientar els
alumnes, determinar el funcionament del curs i resoldre dubtes concrets sobre els treballs. Es realitzaran
tutories on line.
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s alumnes, determinar el funcionament del curs i resoldre dubtes concrets sobre els treballs. Es realitzaran
tutories on line.

AVALUACIO

L'avaluacio de I'assignatura es realitzara de la manera seglent:
- Un examen final tnic: 70 % de la nota global.
- Treball i presentacié: 30 % de la nota global.

Sera necessari aprovar ambdds parts per a superar l'assignatura.

gnatura.
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