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Obligatoria
Teoria: 2.00 Practica: 0.00 Total: 2.00

Semestre 2

PRESENCIAL

https://www.unia.es/agricultura-ecologica

https://www.upo.es/postgrado/Master-Oficial-Agricultura-y-Ganaderia-
Ecologicas

Espariol

Nombre y apellidos Email Universidad Créditos
Jacqueline Sanchez Orejuela SERVICIO DE 1.00
CERTIFICACION
CAAE, S.L.U
Eva Torremocha Bouchet Fundacion Daniel y 1.00
Nina Carasso

Cada profesora acordara con el alumnado el establecimiento de 4 horas de tutoria por crédito.

CB 1 - Capacidad de razonamiento critico, para que a partir del
propio cuestionamiento de la ruta seguida por el pensamiento
cientifico-técnico, sean capaces de desarrollar y aplicar ideas
originales para resolver los problemas del sistema agroalimentario
actual
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CB 2 - Capacidad de gestionar la informacién. Se refiere no sélo al
analisis, sintesis y planificacion sino también a la localizacién e
identificacién de la misma. Todo ello debe habilitar igualmente
para el posterior uso y 6ptimo aprovechamiento de los materiales,
contenidos e ideas adquiridos una vez finalizado el master, tanto
en la realizacion de la tesis, como en el desempeno profesional
subsiguiente.

CB 3 - Capacidad de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que,
siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios

CB 4 - Capacidad de comunicacion y exposicion, oral y escrita, a
publico especializado y no especializado, de contenidos tedricos,
empiricos y procedimentales.

CB 5 - Adquisicion de las habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en
gran medida autodirigido o auténomo.

CG 2 - Conocimiento de los principales avances en los campos
esenciales de la Agroecologia, asi como de sus posibles
repercusiones agrondmicas, medioambientales econémicas y
sociales.

CG 4 - Capacidad de integracion de los conocimientos teoricos,
metodolégicos y practicos adquiridos para enfrentarse a la
resolucién local, social y global de los problemas del sistema
agroalimentario desde la perspectiva agroecolégica.

CG 6 - Desarrollar la capacidad de iniciativa, la creatividad y la
cultura emprendedora

CG 7 - Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los
sistemas y procesos productivos desarrollados en el sector
ecologico, en un marco que garantice la competitividad de las
empresas, la proteccion y conservacion del medio ambiente y la
mejora y desarrollo sostenible del medio rural.

GO 1 - Capacidad de organizacion y planificacion.

GO 2 - Capacidad para la resolucion de problemas y para el
aprendizaje autbnomo.

GO 3 - Capacidad para tomar decisiones y adaptacién para
enfrentarse a nuevas situaciones. Aptitud para el liderazgo.
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Fomentar el espiritu emprendedor.
GO 4 - Aptitud para la comunicacion oral y escrita.
GO 5 - Capacidad de analisis y sintesis.

GO 8 - Capacidad para el razonamiento critico, discusion y
exposicion de ideas propias.

Especificas CE 26 - Conocer los reglamentos de aplicacion en el sector de la
produccion ecologica en produccion, transformacion y
comercializacion.

CE 27 - Conocer los requisitos y procedimientos de los sistemas de
certificacion de la produccion ecolégica.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Tras cursar la asignatura el alumno debe ser capaz de:

1. Entender y manejar los reglamentos europeos de la produccién ecolégica asi como la normativa
internacional relacionada con la certificacion.

2. Conocer las normativas relativas a la calidad en el sistema agroalimentario.

3. Comprender la organizacién jerarquica de la normativa de aplicacién, asi como los distintos rangos
gue existen.

4. Realizar las distintas fases del proceso de certificacion de la produccion ecolégica.
5. Conocer las Entidades que elaboran la Normativa de Aplicacion, las Entidades responsables de su
cumplimiento, Entidades supervisoras, asi como conocer la delegacién de funciones que se realiza entre

ellas.

6. Aportar una vision integral, critica y constructiva sobre los procesos de certificacién y en general de
aplicacién de los reglamentos relativos a la calidad en el sistema agroalimentario.

7. Valorar la correcta aplicacién de la normativa de trazabilidad y etiquetado en los productos
agroalimentarios.

8. Conocer otras regulaciones, publicas o privadas, de aplicacién al sector tales como el paquete
higiénicosanitario, los canales cortos de comercializacion, etc.

CONTENIDOS




un

= Universidad

A

GUIA DOCENTE

La asignatura pretende facilitar al alumno las herramientas y conocimientos en materia legislativa que se
aplican en el contexto del sistema agroalimentario.
La asignatura se desarrollara en base a los siguientes apartados:

e Dar nociones basicas para situacion de contexto de la normativa de aplicacién, rangos y su
organizacion jerarquica.

e Presentacion de los reglamentos europeos de produccién ecolégica junto con la normativa de
desarrollo y su aplicacion en el Estado y Terceros Paises.

e Dar a conocer el modo de aseguramiento del cumplimiento de la normativa de aplicacion, Entidades
implicadas y su organizacién y funcionamiento.

e Ampliacién de vision de requisitos exigidos a las Entidades implicadas dando a conocer las Normas ISO
y normativa horizontal.

e Mostrar el proceso de Certificacién en concreto para evidenciar el modo de aseguramiento del
cumplimiento de la normativa de produccién ecolégica. Explicando también las auditorias efectuadas por
los Organismos de Control, pruebas analiticas y documentacion, entre otros.

e Introduccién al concepto de la certificacién y sus principios e implicaciones econémicas, sociales y
medioambientales.

e Presentacion de los criterios, requisitos y metodologias para la certificacion de la produccion ecolégica.

¢ [ntroduccién a sistemas alternativos de certificacion: los sistemas de control interno y los sistemas
participativos de garantia.

e Andlisis de los reglamentos de etiquetado y trazabilidad como garantes de la calidad de la produccion
alimentaria. Casos especificos en produccion ecolégica.
Analisis de reglamentos que intervienen en la cadena agroalimentaria tales como la regulacion de la venta
directa o el paquete higiénico-sanitario. Implicaciones para el sector ecolégico.

ACTIVIDADES FORMATIVAS Y METODOLOGIAS DOCENTES

La docencia de la asignatura combina las siguientes metodologias docentes:

1. Clases presenciales tedricas que utilizan la exposicién de conceptos y conocimientos por parte del
profesorado y en las que se utilizan metodologias que fomenten la participacién de los estudiantes y el
debate sobre la materia.

2. Clases practicas realizadas en el aula para reforzar la transmisién de conocimientos con casos
concretos de aplicacién de la reglamentacion.
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3. Fomento de debates grupales mediante las metodologias adecuadas para fomentar la exposiciéon y
defensa de ideas, asi como el espiritu critico en el alumnado.

4. Estudio individual de los materiales presentados en clase, para la preparacion del examen final escrito,
individual.

5. Visita a un productor ecolégico certificado para conocer de forma real y directa la aplicacion de la
normativa de regulacion y ver el manejo de una explotacion en consonancia con los requisitos de la
produccién ecologica regulada.

Dedicacion Dedicacion
Actividad formativa Modalidad de ensenanza (horas de trabajo auténomo (ho.ras de trabajo del
del estudiante) estudiante con apoyo del
profesor)

Sesiones académicas teodricas PRESENCIAL 0 10
Visitas/excursiones a unidades |PRESENCIAL 0 5

productivas exitosas

Tutorias individuales VIRTUAL 0 8

Estudio autbnomo SIN DETERMINAR 17 0

Actividades de evaluacién SIN DETERMINAR 10 0

SISTEMA DE EVALUACION

e Examen individual o grupal.
e Asistencia y participacion en clase.

OBSERVACIONES
None
Porcentaje de
Estrategias/metodologias de evaluacién valoracién sobre el
total

Examen individual tipo test 50%%
Ejercicio de reflexion grupal o individual 40%%
Asistencia y participacion en clase 10%%

BIBLIOGRAFIA

e Reglamento (CE) n°® 834/2007 del Consejo, de 28 de junio de 2007, sobre produccion y etiquetado de
los productos ecoldgicos y por el que se deroga el Reglamento (CEE) n® 2092/91. OJ L 189, 20.7.2007, p. 1-
23. https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=celex%3A32007R0834

Reglamento (CE) n°® 889/2008 de la Comisidn, de 5 de septiembre de 2008, por el que se establecen
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disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n°® 834/2007 del Consejo sobre produccion y etiquetado de
los productos ecolégicos, con respecto a la produccion ecologica, su etiquetado y su control. OJ L 250,
18.9.2008, p. 1-84. https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=celex%3A32008R0889

[ ]
Reglamento (UE) 2018/848 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 30 de mayo de 2018, sobre
produccion ecoldgica y etiquetado de los productos ecoldgicos y por el que se deroga el Reglamento (CE) n°
834/2007 del Consejo. OJ L 150, 14.6.2018, p. 1-92. https://eur-lex.europa.eu/legalcontent/ES/TXT/?
uri=CELEX%3A32018R0848

[ )
Rombach M., Lach G, Friedle A, Eckert G., Schigulski S. 2020. MANUAL Laboratory analysis and pesticide
residues in the control procedure for organic farming. Priifgesellschaft 6kologischer Landbau mbH.
Karlsruhe.

e European Commission. Directorate-General for Agriculture and Rural Development. Frequently asked
guestions on Organic Rules. https://ec.europa.eu/info/sites/info/files/food-farmingfisheries/farming/
documents/organic-rules-fags_en_0.pdf

e Reglamento (CE) no 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo de 28 de enero de 2002 por el
gue se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria, se crea la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.
https://eurlex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32002R0178&from=ES

e Sistemas participativos de garantia: http://www.soberaniaalimentaria.info/images/estudios/sistemas-
participativos.pdf

e Ademads, cada profesora podra aportar anualmente otras lecturas que considere relevantes.

PLAN DE CONTINGENCIA

Dado que no sabemos cuales seran las indicaciones de las autoridades sanitarias en el momento en el que
se empiece a impartir la docencia presencial de este Master (final de afio) es dificil saber ahora mismo cual
sera la modalidad de docencia que se llevara a cabo.

Si no hay restricciones sanitarias, excepto la primera asignatura y el TFM, el resto sera presencial.

Si volviésemos a una situacién como la que se vivio al inicio de la pandemia, la docencia seria totalmente
virtual, de manera que las clases tedricas se darian por la plataforma de ensefianza virtual y las practicas
mediante videos, también en la plataforma.

Si hay algun tipo de restricciéon que implicase una mayor separacién entre estudiantes, se pueden dar dos
circunstancias:

- Una, que el nimero de alumnos matriculados en el Master permita mantener esa distancia en el aula, en
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cuyo caso las clases tedricas serian presenciales. Las visitas que puedan haber asociadas a la asignatura
serian también presenciales, guardando todas las medidas de seguridad necesarias.

- Dos, que todos los estudiantes no quepan en el aula en cuyo caso, y de acuerdo con el alumnado y con
las dos universidades implicadas, se plantearia una docencia virtual para la teoria y presencial para las
visitas, guardando en este caso todas las medidas de seguridad necesarias. El profesorado impartiria las
clases de teoria a través de la plataforma, haciendo las adaptaciones necesarias para que el estudiante
pueda seguir las clases con normalidad. Se haria uso de las diferentes opciones que se ofrecen para
dinamizar las clases y promover el trabajo autbnomo del estudiante.

Los contenidos docentes de esta asignatura no sufrirdn modificaciones tanto en un escenario de
semipresencialidad como de total virtualidad.

En cuanto a la evaluacion, si las clases se estan impartiendo de manera virtual, se haria todo a través de la
plataforma, tanto el seguimiento del alumnado como las actividades de evaluacion, ya sean cuestionarios o
trabajos, a realizar, individualmente o en grupo.

Conforme a lo dispuesto en la legislacion vigente en materia de proteccion de datos de cardcter personal(Reglamento(UE) 2016/679, de 27 de abril) le informamos que los datos personales que nos ha facilitado pasaran a ser
tratados por la UNIVERSIDAD INTERNACONAL DE ANDALUCIA como responsable del tratamiento, siendo érgano competente en la materia la Direccién del Area de Gestién Académica(Monasterio Santa Maria de las
Cuevas, C / Américo Vespucio n°2. Isla de La Cartuja - 41092 - Sevilla) ante quien Ud. puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificacién, limitacién, oposicién o portabilidad sefialando concretamente la causa de su solicitud
y acompaiiando copia de su documento acreditativo de identidad. La solicitud podra hacerse mediante escrito en formato papel o por medios electrénicos.

Caso de no obtener contestacion o ver desestimada su solicitud puede dirigirse al Delegado de Proteccién de Datos de la Universidad(rgpd@unia.es Tfno 954 462299) o en reclamacion a la Agencia Espaiiola de
Proteccion de Datos a través de los formularios que esa entidad tiene habilitados al efecto y que son accesibles desde su pagina web: https: // sedeagpd.gob.es

Como responsable, la Universidad le informa que exclusivamente tratard los datos personales que Ud. le facilite para dar cumplimiento a los siguientes fines:
a) Gestion académica y administrativa de:
+ Participacion en procesos de acceso y admision a las ensefianzas oficiales(Grado, Master y Doctorado) o de formacién Continua de la Universidad Internacional de Andalucia.
« Inscripcién y/o matricula como alumno en cualquiera de las titulaciones oficiales(Grado, Master y Doctorado), Formacién Continua u otras actividades académicas ofrecidas por la Universidad Internacional de
Andalucia.
+ Participacion en convocatorias de becas y ayudas al estudio de la Universidad Internacional de Andalucia, la Admén. General del Estado o la de las Comunidades Auténomas y de otras entidades publicas o
privadas.
+ Participacion en convocatorias de programas de movilidad de cardcter nacional o internacional.
+ Obtencion y expedicion de titulos oficiales, titulos propios y otros titulos académico
b) Gesti6n de su participacién como estudiante en practicas y actividades formativas nacionales o internacionales en instituciones, empresas, organismos o en otros centros.
c) Utilizacién de servicios universitarios como obtencién del carné universitario, bibliotecas, actividades deportivas u otros.

La Universidad se encuentra legitimada para tratar estos datos al ser necesarios para la ejecucion de la relacién juridica establecida entre Ud. y la Universidad y para que ésta pueda cumplir con sus obligaciones legales
establecidas en la Ley Organica 6/2001, de Universidades.

Usted responde de la veracidad de los datos personales que ha proporcionado a la Universidad y de su actualizacién.

La Universidad comunicara los datos personales que sean indispensables, y nunca en otro caso, a las sigui categorias de i io:

« A otras Administraciones y organismos ptiblicos para el ejercicio de las competencias que les sean propias y compatibles con las finalidades arriba enunciadas(Asi - a modo enunciativo y no limitativo - a
Ministerios con competencias en educacién y ciencia, a otras administraciones, a otras Universi 0 Centros formativos equivalentes para la gestion de traslados, a empresas para la realizacién de practicas)

* A entidades bancarias para la gestion de pagos y cobros.
* A organismos publicos o privados en virtud de la celebracién de convenios de colaboracién o contratos, conforme a lo dispuesto en la legislacion vigente en materia de Proteccién de Datos.
* Alos servicios de la propia Universidad que sean adecuados para gestionar la utilizacién de los servicios universitarios ofertados.
Sus datos de cardcter personal se tratardn y conservaran por la Universidad conforme a la legislacion vigente en materia de proteccion de datos, pasando luego a formar parte —previo expurgo - del Archivo Histérico

Universitario conforme a lo di en la legislacion sobre Patrimonio Histérico.

La Universidad s6lo prevé la transferencia de datos a terceros paises en el caso de su participacién como alumno en alguno de los programas de formacién o becas de caracter internacional. La transferencia se realizara
siguiendo las directrices establecidas al respecto por el Reglamento Europeo de Proteccién de Datos y normativa de desarrollo.

El Servicio de Proteccién de Datos de la Universidad Internacional de Andalucia cuenta con una pagina en la que incluye legislacion, informacién y modelos en relacién con la Proteccion de Datos Personales a la que
puede acceder desde el siguiente enlace: https://www.unia.es/protecciondatos




