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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Legislacion laboral, alimentaria y ambiental
Materia Gestidn empresarial

Cadigo GGCCo4

Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Formacion basica

Ano Periodo
, . 2017-2018 Curso 29 curso ) 22semestre
académico lectivo

Itinerario -

Idioma Castellano

ECTS 6

Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO

Profesor LOPEZ, Miguel Angel
Profesor ALAVA, Ifiaki
NI S| PEREA, Andrés

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

| 3.1. Presentacion

Esta asignatura quiere aportar el conocimiento de la organizacion legal de la empresa alimentaria y el desarrollo de
conocimiento profesional. Dicha conciencia se manifiesta en un comportamiento social responsable acerca de los
deberes especificos de la profesion que se ejerce. Especificamente quiere colaborar en la formacidn de profesionales de
la alimentacién en el marco de una ciudadania integral. El objetivo principal de la asignatura es conocer tanto los
aspectos generales como los temas especificos de legislacion alimentaria y reflexionar sobre el modo de construir una
sociedad mas ética mediante la formacién de ciudadanos mas conscientes de sus tareas civicas, y profesionales mas
éticamente comprometidos con los fines y valores de su profesién.

Se estudiaran las bases de la legislacién alimentaria, medio ambiental y laboral y, desde casos y situaciones concretas,
se reflexionard sobre el modo de lograr un correcto ejercicio profesional.

| 3.2. Objetivos

¢ Conocer el marco internacional y estatal de la legislacion alimentaria, ambiental y laboral.

Conocimiento de cdmo se lleva a cabo la proteccién administrativa y penal de la legislacion alimentaria, ambiental y
laboral.

Conocimiento de la legislacion bdasica relativa a higiene, informacion alimentaria y condiciones generales de
materiales, personal y establecimientos.

Conocimiento de la legislacion alimentaria por sectores.

Analisis de los principales elementos tedricos para una fundamentacion de la ética en la alimentacidn.

Deteccion de los problemas éticos relevantes en el ambito especifico de la ética de la produccidn, distribucion y
consumo de alimentos.

Analisis critico y sistematico de los conocimientos obtenidos.

Integracion de estas dimensiones en el proceso continuo de toma de decisiones y en la argumentacién racional.
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3.3. Conocimientos previos requeridos
No se requieren.

4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.01: Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracién el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio,
procesos de produccidn y procesos de comercializacién y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

C.05: Realizar anélisis de viabilidad econdmico-financiera de diferentes modelos de negocio de organizaciones de
restauracion, que garanticen el equilibrio entre la calidad y servicios ofrecidos y la sostenibilidad del mismo.

C.07: Definir y desarrollar una propuesta innovadora de negocio viable y sostenible en el dmbito gastrondémico, o
incorporar mejoras a las ya existentes.

C.08: Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacion y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacién/comunicacién tanto para recibir y
valorar informacién generada en torno al sector, como para generar y transmitir informacién relacionada con distintos
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

C.13: Desarrollar actividades de divulgacion y formacidén basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados,
dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y

soportes de formacion.

Competencias transversales
: Planificacidn y organizacién

: Flexibilidad

: Trabajo en equipo

: Orientacidn al cliente

: Aprender a aprender

: Resolucidn de problemas

: Comunicacion eficiente

:Uso de las TIC
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE
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Conocer y aplicar a los casos de estudio la legislacion
30 15 30 10 10 5 100% 1 1 0,5 2,5

laboral, alimentaria y ambiental.

Identificar y analizar la legislacidon y normativa vigente en
aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral aplicables en la concepcién 30 15 30 10 10 5 100% 1 1 0,5 2,5
de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos.

Redactar informes valorativos que incluyan
recomendaciones y las oportunidades de mejora
identificadas o creacidn de nuevos negocios, 30 15 30 10 10 5 100% 0,4 0,4 0,2 1
priorizandolas con criterios de rentabilidad del negocio y
orientacion al cliente.

Se realizaran pruebas de recuperacién parcial en funcién de las acciones evaluadoras que se realicen.
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

¢ Introduccion al derecho.

Legislacion laboral europea y espafiola.

Contratos de trabajo: tipos, caracteristicas, etc.

Nociones basicas de seguridad social.

Normativa de seguridad y salud laboral en el sector.

* Introduccion a la legislacién ambiental.

Normativa general y de actividad e instalaciones. Normativa de aguas. Normativa de residuos y subproductos
animales. Normativa de emisiones.

Identificacion de requisitos legales: metodologia y herramientas.

Introduccion a la Legislacion Alimentaria

El paquete de higiene. Reglamentos de la CE sobre higiene alimentaria.

Informacién al consumidor. Reglamentos de la CE sobre informacidn al consumidor.

La Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN).

Cddigo Alimentario Espaiiol

Legislacion especifica de ambito alimentario: Legislacién de Carnes y productos carnicos, productos Lacteos, Huevos,
Pescado y productos pesqueros, conservas, comidas preparadas.

Almacenamiento, conservacion y transporte. Comercio y minoristas de alimentacion.

Etiquetado y publicidad. Higiene general de los productos alimenticios. Materiales en contacto con los alimentos.
Aplicaciones de la legislacién: en instalaciones; en los procesos; en las materias primas e ingredientes; en los
productos finales.

Sistemas de autocontrol basado en el Sistema de analisis de peligros (APPCC)

Legislacion especifica en el sector restauracion y catering en el Pais Vasco.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIA

7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexién WiFi.

* Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisiciéon de competencias.

¢ Plataforma Moodle.

¢ Plataforma Neardpod

* Material docente.

| 7.2. Bibliografia

Bibliografia basica

Direcciones de paginas web de entidades responsables de la publicacion oficial de las normativas de mayor utilidad en
relacion con la asignatura:

Boletin Oficial del Estado. http://www.boe.es

Diario Oficial de la Unidn Europea (servidor Eurlex). http://eur-lex.europa.eu/es/index.htm

Repertorio de la Legislacién Comunitaria vigente (servidor Eurlex) http://eurlex.europa.eu/es/legis/latest/index.htm
Documentos preparatorios de Legislacion Comunitaria (documentos COM)
http://eurlex.europa.eu/COMIndex.do?ihmlang=es

Proyectos de reglamentaciones técnicas remitidas a la Unién Europea (procedimiento de informacién) —desde marzo de
2007: http://ec.europa.eu/enterprise/tris/index_es.htm

Comision Mixta FAO/OMS del Codex Alimentarius. http://www.codexalimentarius.net/

Direcciones de paginas web de organismos publicos espafoles:

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion: http://www.mapa.es.

Ministerio de Sanidad y Consumo: http://www.msc.es.

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion: http://www.aesan.msc.es/aesa/web/AESA.isp

basque
culinary
center
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2009, pp. 3691-3729. <https://ssl4.gipuzkoa.net/castell/bog/2009/02/05/b0090205.pdf#c0901140> [Consulta: 9 junio
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