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PROGRAMA DE LA ASIGNATURA (NORMALIZACION Y LEGISLACION

ALIMENTARIA)

Curso académico: 2009-2010

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Denominacion y cédigo

Normalizacion y Legislacion Alimentaria

Curso y Titulacion

4° de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Area Nutricién y Microbiologia
Dgpgn‘gmgm‘o Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos
Centro Escuela de Ingenierias Agrarias
Tipo Troncal (Comun) 4,5 (3+1,5 ctos LRU)
Cocficientes Practicidad: 3 (alto) Agrupamientos: 4 (alto)

Duracion ECTS (eédios)

ler cuatrimestre 3,6

Distribucion ECTS (anges) | Grupo Grande: | Seminario-Lab.: | Tutoria ECTS: | No presenciales:
30% (26 h) 14% (12h) 1% (3 h) 55% (49 h)
Descriptores “La normalizacion en bromatologia, el derecho alimentario y
(segsin BOE) deontologia”
Coordinador-Profesor/ es Alejandro Hernandez Leén (Despacho 704)
Tutorias complementarias (1) Lunes | Martes | Miércoles
12-14

Tutorias complementarias (2)

Competencias

CoNoG AWM E

Competencias especificas de Saber Hacer del Licenciado en CYTA

Fabricar y conservar alimentos
Analizar alimentos
Controlar y optimizar los procesos y los productos
Desarrollar nuevos procesos y productos
Gestionar subproductos y residuos
Analizar y evaluar los riesgos alimentarios
Gestionar la seguridad alimentaria
Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria
Implementar sistemas de calidad
. Comercializacion de los productos alimentarios
. Elaborar e interpretar una historia dietética. Interpretar una historia clinica
. Identificar los factores que influyen en la nutricion
. Calcular y establecer pautas alimentarias saludables en individuos y colectividades
. Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades
. Disefiar e interpretar encuestas alimentarias
. Planificar, implantar y evaluar dietas terapéuticas
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1F§e§arrollar la planificacion de menus para colectividades

18. Reglizar educacion alimentaria

19. Planificar y desarrollar programas de promocién de la salud y de prevencion

20. Readlizar tareas de formacion de personal

21. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Competencias especificas de Normalizaciéon y Legislacién Alimentaria

=

Conocer la Normalizacion, su origen y sus entes emisores (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 18,19, 20, 21)

2. Conocer los Fundamentos del Derecho especialmente el Derecho alimentario (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 18, 19,
20, 21).

3. Conocer la estructura administrativa y judicial de los diferentes entes que legislan en materia alimentaria;
region, Espafia, Europa y el mundo (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 19, 20, 21).

4. Conocer el mecanismo de emision y el contenido actualizado de la legislacion alimentaria regional, espafiola,
europea y del Codex Alimentarius (1, 2, 3, 4, 5, 7, 8, 10, 20, 21).

5. Conocer mediante docencia préactica los sistemas de busqueda de la legislacion alimentaria (3, 7, 8, 9, 10, 21).

6. Conocer mediante docencia practica las normas emitidas por las empresas para garantizar sus procesos y
productos (20, 21).

7. Conocer las normas emitidas por organismos independientes para su implantacion voluntaria. Sistemas de

Gestion de la Calidad, etc. (10, 20, 21).

Inculcar los principios deontolégicos en el ejercicio de su profesion (Todos).

Capacitar para asesorar legalmente a la industria alimentaria (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 20, 21).

©

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

Temario de la asignatura

BLOQUE 1. Principios basicos del Derecho y de la Administraciéon de justicia
TEMA 1. DERECHO. Origen. Concepto y fuentes del Derecho. Conceptos y clases de norma.

TEMA 2. LA ADMINISTRACION. La Administracion Publica. Ordenacion de la Administracion espafiola.

Ordenamiento juridico.

BLOQUE I1. Legislacién Alimentaria Internacional

TEMA 3. LEGISLACION ALIMENTARIA COMUNITARIA |. Organizacion y sistema de promulgacion de leyes.

Tipos de leyes. Reglamentacidon de interés.

TEMA 4. LEGISLACION ALIMENTARIA COMUNITARIA Il. La Agencia Europea de Seguridad Alimentaria
(AESA). Principio de precaucion.

TEMA 5. LEGISLACION ALIMENTARIA MUNDIAL. Codex Alimentarius: historia, funcionamiento, comités,

normas. Otras organizaciones internacionales.
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BLOQUE111. Legislacion Alimentaria Espafiola
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TEMA 6. Z0RDENACION ALIMENTARIA ESPANOLA. CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL. EI C.A.E.: Alimentos,
productos y utiles alimentarios; industrias y establecimientos alimentarios. La Comision

Interministerial de Ordenacién Alimentaria.

TEMA 7. NORMATIVA GENERAL LEGAL DE LA INDUSTRIA I. Ley de envases y de residuos de envases. Ley de

residuos.

TEMA 8. NORMATIVA GENERAL LEGAL DE LA INDUSTRIA Il. Ley de prevencion y control integrado de la

contaminacion. Ley de Prevencién de Riesgos Laborales.

TEMA 9. NORMATIVA LEGAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA |. Registro sanitario. Manipuladores de

alimentos.
TEMA 10. NORMATIVA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Il. APPCC: Prerrequisitos.

TEMA 11. ETIQUETADO Y ENVASADO. Norma general de etiquetado, presentacidon y publicidad de los
productos alimentarios. Normas especificas. Condiciones generales de los materiales destinados a
entrar en contacto con los alimentos. Control del contenido efectivo de los productos alimentarios

envasados.

TEMA 12. ADITIVOS Y OTROS. Aditivos alimentarios, su evaluacioén, clasificacion, listas positivas.

Coadyuvantes. Impurezas. Aromas.

TEMA 13. DEFENSA DEL CONSUMIDOR. Ley general para la defensa de consumidores y usuarios.
Organizaciones de defensa del consumidor. Control oficial de productos alimentarios. Infracciones y

sanciones.

BLOQUE IV. Normas de Calidad y otros Sistemas de Gestion en la Industria Alimentaria.
TEMA 14. DENOMINACIONES DE CALIDAD. DOP, IGP, ETG. Legislaciéon espafiola y europea.

TEMA 15. SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD ISO 9001:2000. Concepto de calidad integral. Norma UNE-
EN-1S0-9001:2000. Beneficios. Organismos Normalizadores. Trazabilidad.

TEMA 16. OTROS SISTEMAS DE GESTION. Sistemas de gestion ambiental: 1SO 14000. Sistemas de gestion

de la Inocuidad Alimentaria: 1SO 22000. PRL en la Industria Alimentaria.
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BLOQUE ¥. Deontologia y Bioética
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TEMA 17. DEONTOLOGIA. Las profesiones relacionadas con la alimentacion y la salud. Cédigos deontoldgicos.

TEMA 18. BIOETICA. Medio ambiente. Alimentos transgénicos.

Desarrollo de la parte practica de la asignatura
Trabajo monografico sobre recopilacion de leyes y normas de un alimento

Los alumnos tendran que desarrollar y defender un trabajo monografico en el que recopilen la

legislacion vigente que sea necesaria conocer para la fabricacion de un alimento.

Las instrucciones precisas para la realizacién del trabajo seran explicadas en 1 hora de grupo
grande.

Podra realizarse individualmente o en grupo por decision del profesorado.

En sesiones de tutorias ECTS y sesiones de aula de informatica el profesorado resolvera dudas y

dirigira la realizacion de los trabajos.

Seré obligatorio entregar una memoria y exponer y defender el trabajo para superar la asignatura.

Los alumnos se convertiran en profesores de cursos de manipuladores de alimentos. Las

instrucciones para la realizacion de la tarea seran explicadas en clase de grupo grande.

Para la realizacién de la tarea deberan hacer una exposicion de 5-10 minutos de una parte del
temario de los cursos de manipuladores de alimentos. De forma aleatoria se les asignara una parte del
temario para que lo desarrollen y lo expongan en clase de grupo grande. Tendran el condicionante que
los alumnos deberan dirigir sus explicaciones a grupos con diferente nivel socio-cultural asignado de
forma aleatoria. Se empleara una tutoria para la resolucion de dudas y orientacion para la realizacion de

la exposicion.

Actividades formativas

Horas de trabajo del

Presencial Actividad de seguimiento No presencial
alumno por tema
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Ex_?: Actividades de ensefianza-aprendizaje Vinculacion
%Descr/pcio’n ¥ secuenciacion de actividades Tipol[i] D[ii] | Tema Objet.
1. Presentacion del Plan Docente de la Asignatura GG C-E() 1 1-18 -
2. Lectura previa del resumen de los temas del bloque 1. NP | T(I-HN] 1 1-2 1-3
3. Explicacion, discusién y ejemplificacién del bloque 1 en clase GG |T-Nnp| 2 1-2 1-3
4. Lectura previa del resumen de los temas del bloque 2. NP [ T@I-HIN)| 1 3-5 1-5
5. Explicacion, discusion y ejemplificacion del bloque 2 en clase. GG (T @I-l)y| 3 3-5 1-5
6. Estudio y preparacion del examen parcial de los bloques 1y 2 NP | T (-] 8 1-5 1-5
7. Examen parcial bloques 1y 2 GG C-E (1) 1 1-5 -
8. Explicacion del contenido y estructura de los trabajos GG T'\I:I)(I_ 1 1-18 4-9
9. Explicacién del contenido y estructura de los seminarios. GG P (I-1V) 1 9 6, 8-9
10. Lectura previa del resumen de los temas del bloque 3. NP T“(II)I' 3 6-13 3-4
11. Explicacion, discusion y ejemplificacion del bloque 3 en clase. GG | T(H-11) 8 6-13 3-4
12. Explicacion, discusion y desarrollo de los trabajos GG | T-P (VI) 6 1-18 Todos
13. Explicacién, discusion y desarrollo de los trabajos NP [ T-P(VD) | 10 1-19 Todos
14. Explicacion, discusion y desarrollo de los seminarios GG P (V) 4 9 6, 8-9
15. Explicacién, discusion y desarrollo de los seminarios NP P (1V) 6 9 6, 8-9
16. Estudio y preparacién del examen parcial del bloque 3 NP T“(II)I_ 8 6-13 3-4
17. Examen parcial del bloque 3 GG C-E () 1 6-13 -
18. Explicacion, discusion y desarrollo de los seminarios Tut P (V) 1 9 6, 8-9
19. Exposicién y defensa del seminario GG C'IE/)(I' 2 9 6, 8-9
20. Lectura previa del resumen de los temas del bloque 4. NP | T(I-LI)]| 2 14-16 4,7,9
21. Explicacion, discusion y ejemplificacion del Blogue 4. GG [T 3 14-16 4,7,9
22. Explicacion, discusion y ejemplificacion del Blogue 5. GG [T 2 17-18 8
23. Explicacion, discusion y desarrollo de los trabajos Tut | T-P (VI) 2 1-18 Todos
24. Exposicion y defensa del trabajo GG C_\E/EI)(I' 3 1-18 Todos
25. Estudio y preparacion de evaluacion final NP [T (lI-111) | 10 1-18 Todos
26. Evaluacion final

I Tipos de actividades: GG (Grupo Grande); S (Seminario o Laboratorio); Tut (Tutoria ECTS); No presenciales (NP); C-E, | (Coordinacién o evaluacién); T, 11
(Tedrica de caracter expositivo o de aprendizaje a partir de documentos); T, Il (Tedrica de discusion); P, IV (Practicas basadas en la solucion de problemas);
P, V (Préacticas basadas en la observacion, experimentacion, aplicacion de destrezas, estudio de casos...); P, VI (Practicas con proyectos o trabajos dirigidos); T-

P, VII (Otras tedrico-practicas).

T D: Duracién en sesiones de 1 hora de trabajo presencial o no presencial (considerando en cada hora 50-55 minutos de trabajo neto y 5-10 de descanso).




Distribucion del tiempo (ECTS) Dedijcacion del alumno
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No H. H. no

Distribucion de actividades "
alumnos | presenciales presenc.

Coordinac./Evaluac. (I)* 30 8
Grupo grande (Mas Tedricas (11y I11) 30 18 33
de 20 alumnos) | seminario-Trabajo (IVy VI) | 30 12 16
Subtotal 38 49

Coordinac./Evaluac. (1)

Tutoria ECTS (1-5 Teoricas (11'y 1)
alumnos) Seminario-Trabajo (IV y VI) 5 3
Subtotal 3

Tutoria comp. y preparacién de ex. (VII)

Totales 41 49

*Tipos de actividades: |, Coordinacion y evaluacion; I, Exposicion verbal; Ill, Discusion; 1V, Préacticas de aplicacion, solucion de problemas o estudio de

casos; V, Observacion dirigida y aplicacién practica; VI, Disefio de proyectos, trabajos monograficos o de investigacion; VII, Otras actividades de aprendizaje

auténomo.
Sistemas de evaluacion (3)
Criterios de evaluacion®* Vinculacion*
Descripcion Objetivo|  CCJi]
Conocimientos tedricos de la asignatura 1-9 50
Seminario: Presentacion y defensa 1-9 10
Conocimientos practicos de la asignatura Trabajo: elaboracién, presentacion y 1.9 40 30
defensa i
Asistencia y resolucion de las cuestiones planteadas en clase 1-9 10

CC: porcentafe de la nota final.

Actividades e instrumentos de evaluacion

1. La parte tedrica de la asignatura se aprobard mediante exdmenes. El valor de los examenes sera el 50% de
la nota final.

2. Se realizaran 2 examenes parciales (con valor proporcional al temario que incluya), y un examen final. El
primer examen parcial incluirad los bloques teméticos | y I, y el segundo parcial incluird el bloque temético
I1l. Los exdmenes parciales aprobados con una nota igual o superior a 6 eliminan materia para el examen
final. En el examen final incluird los bloques teméticos IV y V, y los bloques tematicos no eliminados en los
parciales. El examen final se aprobara con una nota igual o superior a 5.
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3.%5 exadmenes constaran de preguntas tipo test de Unica respuesta.

4. Lazasistencia a clase y la resolucion de las cuestiones preguntadas en clase tendra un valor del 10% de la
nota final. Se evaluara mediante la adecuada resolucion de las cuestiones planteadas en clase.

5. La parte tedrico-practica de la asignatura se evaluard mediante la realizacién y presentacion de un trabajo
monografico y el desarrollo de un ABP (Seminario).

6. Sera necesario obtener al menos una calificacion de 4 en el trabajo para aprobar la asignatura. La fecha de
presentacién del trabajo sera expuesta a través del aula virtual. El trabajo tendra un valor del 30% de la
nota final.

7. El ABP tendra un valor del 10% de la nota final.

Las convocatorias, calificaciones y periodos de reclamacion de los exdmenes serdn expuestos en los tablones
correspondientes y a través del aula virtual de la asignatura en tiempo y forma segun establece la normativa
aprobada por la Junta de Gobierno el 12/5/1999 vy publicada en el D.O.E. n°® 58 de 20/5/1999.

Bibliografia y otros recursos

Dado lo cambiante de la legislacién alimentaria la mejor forma de tener la legislacion actualizada y de actualizarla
en un futuro trabajo son las paginas web de los organismos que las promulgan o difunden.

SITIOS WEB:

Codex Alimentarius: www.codexalimentarius.net

Union Europea: http://europa.eu.int/eur-lex/es/index.html

Estado Espariol: http://www.boe.es/g/es/iberlex/

Junta de Extremadura: http://doe.juntaex.es/

Esta dltima se da a titulo de ejemplo y por ser la local, ya que se ignora donde radicara el futuro trabajo del

alumno.
También es de interés la pagina web de la ISO: http://www.iso.org/iso/en/ISOOnline.frontpage

Se les recomienda también, que una vez en su futuro trabajo, busquen las web de las asociaciones de empresas de
su sector o la general de la Federacién de Industrias de Alimentos y Bebidas (FIAB)

Horario de tutorias

Tutorias Programadas: Se realizaran durante todo el cuatrimestre a razén de una hora a la semana

Tutorias de libre acceso: Lunes, Martes y Miércoles, de 12 a 14 horas. Despacho D704
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(1) Enrojo, los campos obligatorios
(2) Troncal, Obligatoria, Optativa o Libre Eleccion, segin proceda
(3) Se refiere a criterios de evaluacion



