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Competencias

Cddigo

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

Cc8 Cofiecer e comprender os sistemas de calidade alimentaria, asi como todos os aspectos referentes & normalizacién e
lexislacién alimentaria

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e 0s produtos

Cl17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

C18 Capacidade para xerir a seguridade alimentaria

C19 Capacidade para avaliar, controlar e xerir a calidade alimentaria

C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacién e distribucién de productos en la industria alimentaria

C24 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
RA1: Aprender a traballar en equipo Bl C21 D4
B2 D5
D8
RA2: Entender e saber aplicar unha norma xuridica & resolucién de problemas. Fomentar a Bl C8 D4
actitude critica e ser capaz de plasmar as principais conclusiéns nun informe B4 Cl12 D5
Cl14 D8
C21
C24
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RA3: Coriecer os principios e as fontes xerais do dereito alimentario asi como a articulacién do c8

ordenamento xuridico espafiol. Entender como se distriblien as competencias e a organizacién

administrativa no campo alimentario. Comprender os procesos de normalizacién, certificacion e

acreditacion.

RA4: Ser capaz de identificar que aspectos clave relacionados co sector primario garanten a B4 Cl7 D11

calidade e seguridade alimentaria. Ser capaz de identificar que aspectos clave relacionados coa C18

hixiene da industria alimentaria garanten a seguridade dos alimentos. C19

RA5: Familiarizarse coa etiquetaxe dos alimentos, sabendo interpretar tanto a informacién basica B4  C21

como a relacionada cos aspectos nutricionais (declaraciéns nutricionais e declaraciéns sobre C24

propiedades saudables). Cofiecer os dereitos dos consumidores e saber utilizar as vias de

reclamacién as que pode acollerse, en caso de situaciéns de indefension (follas de reclamacions e

sistema arbitral).

Contidos

Tema

1.- Normas xuridicas As Normas Xuridicas. Divisién de poderes. O ordenamento xuridico
espafiol: normativa autondmica, estatal e comunitaria.

2.- Normalizacién e lexislacién alimentaria. Definicién de lexislaciéon e normalizacién alimentaria. O Codex

Evolucién das normas xuridicas Alimentarius. O Cddigo Alimentario Espafol. Aprobacién da Constitucion
Espafiola. Adhesién & UE. Creacion de novos organismos.

3.- Normas de caracter voluntario Normalizacidn e certificacion alimentaria. Distintivos de calidade
(DOP/IGP/ETG/Producién ecoldxica e Producién Integrada)

4.- Aditivos alimentarios Ficha do marco legal. Listas positivas de aditivos. Procedemento para a
inclusién de aditivos en listas positivas.

5.- Normas xuridicas no sector primario Ficha do marco legal. Pensos animais. Benestar animal. Sanidade animal e
vexetal. Perigos quimicos. Trazabilidade no sector primario

6.- Autorizacién e rexistro de industrias Ficha do marco legal. O rexistro xeral sanitario de alimentos (RGSEAA).

alimentarias e alimentos Empresas alimentarias suxeitas a inscricidén en rexistros especificos.

7.- Xestion da seguridade alimentaria Ficha do marco legal. Introducién aos perigos fisicos, quimicos e
microbioldxicos. Principios do sistema de Andlise de Perigos e Puntos de
Control Critico (APPCC). Normas de hixiene dos productos alimenticios.
Controis e outras actividades oficiais para garantir a seguridade
alimentaria.

8.- As normas de calidade verticais Ficha do marco legal. Partes en que se integra unha norma de calidade. As
normas de calidade que regulan a alimentos e bebidas.

9.- Novos alimentos Ficha do marco legal. Autorizacién e rexistro de novos alimentos.
Autorizacion e rexistro dos alimentos modificados xeneticamente.
Alimentos irradiados.

10.- Etiquetaxe e publicidade de alimentos Ficha do marco legal. Mencidns obrigatorias e facultativas na etiquetaxe
dos productos alimenticios. Declaraciéns nutricionais e de propiedades
saudables.

11.- Materiais para contacto alimentario Ficha do marco legal. Interaccidns envase-alimento. Listas positivas de
materiais para contacto alimentario. Limites de migracién especifica.
Limites de migracién global.

12.- Dereitos do consumidor ou usuario Ficha do marco legal. Dereitos do consumidor. Como exercer os dereitos

do consumidor: folla de reclamaciéns e sistema arbitral.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 26 54
Seminario 12 12 24
Traballo tutelado 2 40 42
Exame de preguntas de desenvolvemento 0 30 30

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccién maxistral Sesidns maxistrais de 50 minutos, con apoio de presentacions en PowerPoint e pizarra, nas que se
desenvolveran os aspectos mais complexos e importantes dos 12 temas expostos nos contidos

desta materia.

Antes de iniciar cada tema, o alumno deberd interiorizar previamente os aspectos basicos do
mesmo para poder resolver un cuestionario de autoevaluacién. Asi mesmo, este cuestionario
permitird identificar que aspectos deben matizarse con mais profundidade nas sesidns presenciais.
Para facilitar os materias do curso empregaranse as ferramentas de teledocencia da Universidade

de Vigo.
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Seminario

A realizacién dos seminarios é obrigatoria e os contidos destes teran unha tripla finalidade:

(a) resolucion de casos practicos relacionados cos distintos temas da materia que permitiran
profundar e aplicar os contidos expostos nas sesiéns maxistrais asi como fomentar o debate na
aula.

(b) correccidn e interpretacion dos problemas e exercicios realizados polo alumno de forma
auténoma.

(c) resolucién de posibles dibidas sobre calquera aspecto da materia.

Traballo tutelado

Elaboracién en grupo (de dous ou tres persoas) dun traballo guiado e tutelado mediante titorias por
parte do profesorado. A realizacién deste traballo, relacionado con aspectos da industria
alimentaria, leva a procura de informacién que debera ser analizada e xestionada correctamente
para finalmente presentala de forma oral ao resto de compafeiros.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Leccion maxistral

Ainda gque se motivard aos alumnos para que poidan resolver as dubidas das clases tedricas
directamente na aula, xa que as respostas servirdn tamén para o resto de compafieiros, alentarase
igualmente a todos os alumnos a que fagan uso das titorias individuais no despacho virtual do profesor
solicitando cita previa ao correo electrénico do profesor ou polas canles que se habiliten para tal efecto
(foro, correo electrénico, etc).

Seminario

Nas clases de seminarios a relacién directa entre o alumno e o profesor é mais estreita xa hai un
intercambio fluido de comunicacién en ambas as direcciéns. Ademais, os alumnos poderan facer uso de
titorfas individuais ou grupais no despacho virtual do profesor solicitando cita previa ao correo
electrénico do profesor ou polas canles que se habiliten para tal efecto (foro, correo electrénico, etc).

Traballo tutelado

Dado que o traballo tutelado ten un peso importante na nota final da materia programaranse 2 titorias
grupais obrigatorias, co fin de asesorar e supervisar o traballo, poder corrixir enfoques erréneos e poder
alcanzar maiores taxas de éxito. Ademais, estas titorias servirdn para cofiecer o grao de implicacién de
cada un dos individuos dentro do grupo. Por outra banda, alentarase aos alumnos a que fagan uso de
todas as titorias adicionais que necesiten.

Avaliacion
Descricidn Cualificacion Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Leccidon maxistral A interiorizacién dos contidos da materia avaliarase ao longo de todo o 5 B4 C8 D11
bimestre mediante cuestionarios de autoevaluacién que o alumno debera C17
resolver e superar ao comezo de cada tema. Estes cuestionarios C18
representaran un 5 % da nota final da materia. C19

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA3, RA4

Seminario 0 alumno deberd entregar a través das plataformas de teledocencia 15 BlL C8 D4
alomenos un 80 % dos seminarios planificados durante o curso para poder B4 C12 D5
acollerse & avaliacion continua. A realizacién dos seminarios supora ata un Cl4 D8
15 % da nota final, que incluird a actitude, a sUa participacién e os Cl7 D11
resultados acadados nos mesmos. C18

C19
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2, RA3, RA4 Cc21
C24

Traballo tutelado A elaboracién do traballo tutelado supord ata un 30 % da nota final que 30 BlL C8 D4
incluird: a participacion activa de cada membro do equipo, & asistencia as B2 C12 D5
titorias obrigatorias, o contido e presentacién do traballo escrito, e a sUa B4 C14 D8
exposicién e defensa oral de acordo coas rlbricas establecidas. Cc21

C24
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1, RA2, RA5

Exame de preguntas Realizacién dun exame final teérico-practico que representard un 50 % da 50 BlL C8 D4

de desenvolvemento nota final da materia. Para poder promediar a nota do exame co resto de B4 C12 D5
cualificaciéns o alumno debe alcanzar obrigatoriamente unha puntuacién Cl4 D8
de 5 sobre 10 en cada unha das partes do exame final (teoria e practica). Cl7 D11
No caso de que se supere so unha das parte, o alumno conservara dita C18
nota de cara a segunda convocatoria se opta polo sistema de avaliacién C19
continua. Cc21

C24

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA2, RA3, RA4, RA5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

As datas oficiais dos exames do curso académico 2021/2022 seran:
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Fin de Carreira: 1 de outubro de 2021, &s 16:00 h12 convocatoria: 10 de xufio de 2022, &s 10:00 h22 convocatoria: 18 de
xullo de 2022, &s 10:00 h

En caso de erro na transcricién nas datas de exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de
anuncios e na web do centro.

Aqueles alumnos que traballen, e asi o xustifiquen mediante a presentacién do seu contrato laboral, terdn a posibilidade e
realizar de forma individual todas aquelas actividades que se planifiquen como tarefas grupais, mantendo as mesmas
porcentaxes descritas no apartado 7 desta memoria para & avaliacién continua.

Convocatoria Fin de Carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira serd avaliado unicamente co exame (que
valera 0 100 % da nota). En caso de non asistir ao devandito exame, ou non aprobalo, pasara a ser avaliado do mesmo xeito
gue o resto de alumnos.

Segunda convocatoria (Xullo): o alumno poderd elexir previamente antes desta convocatoria se quere manter a avaliacién
continua (promediando & nota do exame coas notas acadadas durante o bimestre nos cuestionarios, seminarios, traballo,
etc) o ser avaliado mediante a realizacién dun examen final teérico-practico (que representard un 70 % da nota final) e a
nota do traballo tutelado (que representara un 30 % da nota final). Se 0 alumno non manifesta a sta postura antes da data
oficial do examen, entenderase que opta pola avaliacién continua.

Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético adecuado. En caso dun comportamento non ético
(copia de seminarios, plaxio de traballos, e uso de equipos electrénicos non autorizados durante as probas de avaliacién),
que impidan o desenvolvemento correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non redne os requisitos
necesarios para superar a materia, e neste caso a sUa cualificaciéon no curso académico actual sera de suspenso (0,0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Recuerda Girela, Miguel Angel, Tratado de Derecho Alimentario, Editorial Aranzadi, S.A., 2011
Kaarin Goodburn, EU Food Law, CRC Press, 2008

Gomero Casado, S., Manual Basico de Derecho Administrativo, Tecnos, Espafa, 2003
Deleuza Isasi, P., El cédigo alimentario espanol y disposiciones complementarias, Ed Tecnos., 1997
Aranzadi, Base de datos de Legislacion anual Aranzadi,

Diario Oficial de la Unién Europea, Diario Oficial de la Unién Europea,

Boletin Oficial del Estado, Boletin Oficial del Estado,

Diario Oficial de Galicia, Diario Oficial de Galicia,

Sucrinorma, Base de datos de normas UNE anual Sucrinorma,

AECOSAN, Agencia de Consumo, seguridad alimentaria y nutricion,

EFSA, Agencia europea de seguridad alimentaria,

CODEX Alimentarius, CODEX Alimentarius,

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Ampliacién de bromatoloxia/001G041V01601
Hixiene alimentaria/001G041V01604

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Bromatoloxia/001G041V01501

Nutricién e dietética/001G041V01603

Toxicoloxia alimentaria/001G041V01505

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== MODALIDADE MIXTA ===
Non se prevén cambios a nivel de metodoloxias. Soamente se debe ter en conta que as sesidns planificadas como
presenciais poderan desenvolverse tanto na aula fisica como a través das ferramentas de teledocencia habilitadas no
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Campus Remoto da Universidade de Vigo (Moodle e aula virtual).

En canto ao sistema de avaliacién, so se prevén cambios se non é posible realizar o exame final da materia de forma
presencial. Neste caso, eliminarase a parte practica do exame e axustaranse os procentaxes de avaliacién. Asi, para calcular
a nota final da materia teranse en conta as notas acadadas no exame tedrico da materia (representard o 50 % da nota
final), nos seminarios (representardn o 25 % da nota final) e o traballo tutelado (representara o 25 % da nota final). Os
exames non presenciais realizaranse empregando a plataforma Moodle instalada no Campus Remoto da Universidade de
Vigo.

=== MODALIDADE NON PRESENCIAL ===

Non se prevén cambios a nivel de metodoloxias. Soamente se debe ter en conta que as sesidns planificadas como
presenciais se desenvolveran a través das ferramentas de teledocencia habilitadas no Campus Remoto da Universidade de
Vigo (Moodle e aula virtual).

En canto ao sistema de avaliacién, eliminarase a parte practica do exame e axustaranse os procentaxes de avaliacion. Asi,
para calcular a nota final da materia teranse en conta as notas acadadas no exame teérico da materia (representard o 50 %
da nota final), nos seminarios (representaran o 25 % da nota final) e no traballo tutelado (representara o 25 % da nota final).
Os exames non presenciais realizaranse empregando a plataforma Moodle instalada no Campus Remoto da Universidade de
Vigo.
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