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Profesor/es
responsable/s

PROFESORES DEL BLOQUE LEGISLACION ALIMENTARIA:
Dra. Mercedes Martinez Ledn. Profesora Contratado Doctor de
Medicina Legal y Forense.

Dr. Daniel Queipo Burén. Profesor Titular de Medicina Legal y

Forense.

Area de Medicina Legal y Forense. Universidad de Valladolid.

PROFESOR DEL BLOQUE DE NORMALIZACION
ALIMENTARIA:

Dr. Emiliano Quinto Fernandez. Profesor Titular de Higiene y
Seguridad Alimentaria. Area de Nutricion y Bromatologia.
Universidad de Valladolid.

Datos de contacto

AREA DE MEDICINA LEGAL: Tel: 983 423065.
mercheml@pat.uva.es legal@med.uva.es queipo@med.uva.es

(e-malil, AREA DE NUTRICION Y BROMATOLOGIA: Tel: 983 184943
teléfono...) equinto@ped.uva.es
DRA. MERCEDES MARTINEZ LEON: 13-14.30 horas de lunes
a viernes. Area de Medicina Legal. 42 planta. Facultad de
Medicina.
Horario de D_R. DANIEL QUEIPQ I_3URC')N: 9-10.30 horas de lunes a
tutorias viernes. Area de Medicina Legal. 42 planta. Facultad de
Medicina.
DR. EMILIANO QUINTO FERNANDEZ: 10-13:00 h de Lunes a
Jueves. Area de Nutricion y Bromatologia, 22 planta. Facultad
de Medicina.
Anatomia patolégica. Microbiologia. Medicina Preventiva y
D e AT e Salud Publica. Medicina Legal y Forense.
Pediatria e Inmunologia. Obstetricia y Ginecologia. Nutriciéon y
Bromatologia. Psiquiatria e Historia de la Ciencia.
Areas de Medicina Legal y Forense




Conocimiento

| Nutricién y Bromatologia

SITUACION / SENTIDO DE LA ASIGNATURA

Contextualizacion

Contribuir a la formacién de profesionales de Nutricion y
Dietética Humana

Relacion con otras
materias

Higiene y Seguridad Alimentaria
Deontologia

Prerrequisitos

Los de acceso al Grado en Nutricion Humana y Dietética

CONTRIBUCION AL DESARROLLO DE COMPETENCIAS

Generales

Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-
nutricionista, incluyendo los principios éticos, responsabilidades
legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con
respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas
Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la
salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo
Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y
actualizar la competencia profesional, prestando especial
importancia al aprendizaje, de manera autébnoma y continuada,
de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion vy
alimentacién, asi como a la motivacién por la calidad.

Especificas

Elaborar, aplicar, evaluar y mantener practicas adecuadas de
higiene, seguridad alimentaria y sistemas de control de riesgos,
aplicando la legislacion vigente.

Coordinar, realizar y participar en la formaciéon continua de
profesionales relacionados con la alimentacién y la nutricion, en
temas de calidad y seguridad alimentaria.

Colaborar en la protecciéon del consumidor en el marco de la
seguridad alimentaria y el mantenimiento del medio ambiente
sostenible.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

1. Conocimiento de conceptos generales de Derecho Alimentario.

2. Conocimiento de la estructura de las legislaciones espafiola y comunitaria y
contenidos mas relevantes de las disposiciones horizontales.

TABLA DE DEDICACION DEL ALUMNO A LA ASIGNATURA

HORAS PRESENCIALES

Clases practicas Actividades

Clases teodricas

académicamente | Evaluacion

Seminarios Laboratorio dirigidas

21

30 11 7




HORAS NO PRESENCIALES

Trabajo Trabajo auténomo sobre Realizacién de | Preparacién
auténomo sobre contenidos practicos trabajos, orientada a
contenidos .. . informes, la
teéricos Seminarios | Laboratorio memorias... evaluacion
31 15 29 7

BLOQUE DE LEGISLACION ALIMENTARIA

BLOQUE
LEGISLACION ALIMENTARIA

Contextualizacio
ny justificacion

La Normalizacién y Legislacién Alimentaria proporciona al
alumno los conocimientos basicos y fundamentales del
sistema juridico, con especial referencia de la normativa
alimentaria nacional e internacional.

Objetivos del
aprendizaje

1. Capacitar al alumno de los conocimientos basicos que
engloba la legislacion del alimento, con lo cual quedara
suficientemente capacitado para la interpretacion y puesta
en practica de cualquier aspecto legislativo que necesite
desarrollar en su vida profesional.

2. Conocer las fuentes de informacion sobre disposiciones
legislativas a nivel nacional y europeo.

Derecho alimentario. Concepto. Elementos de motivacion.
Ordenacion alimentaria.

2. Marco historico de la Legislaciéon alimentaria en Espafia.
Caddigo Alimentario Espariol.
3. Organismos de la Union Europea en materia de alimentacion.
Tipo de normas de la Union Europea.
4. La Legislacidon Alimentaria en el contexto de la Unién
Europea. Principios generales de la legislacion alimentaria.
Estructura de la legislacion.
Contenidos 5. Organizaciones internacionales sobre alimentacion. FAO y
OMS. Estructura y funciones.
6. Normativa internacional sobre productos alimentarios. El
Codex Alimentarius.
7. Registro sanitario de los alimentos.
8. Ley General para defensa de los consumidores y usuarios.
Evolucion del movimiento de consumidores. Formas de
actuacion del consumidor.
9. Aspectos legislativos sobre aditivos alimentarios.
10. Procedimiento administrativo sancionador. Delitos contra la
Salud Publica.
Clases magistrales, Seminarios, Practicas, Trabajo Virtual,
Evaluacion y Revision.
Métodos CAMPUS VIRTUAL (PLATAFORMA MOODLE)
docentes En la pagina WEB de la UVA, en la seccion Campus Virtual, los

a
Cc

lumnos podran descargar documentos necesarios para las
lases tedricas y los seminarios practicos.

Para utilizar el Campus Virtual es necesario entrar en:




http://www.uva.es / o http://campusvirtual.uva.es / y conocer la
clave de acceso (la universidad asigna a cada alumno una clave
al realizar la matricula).

Plan de trabajo

1 grupo de Clase Magistral de 45 minutos. Apuntes de temas
disponibles en web, con 5 minutos reservados para preguntas,
debate, coloquio.

1 grupo para seminarios que consistiran en:

1. Seminarios de busqueda de disposiciones legislativas
concretas a través de los diferentes buscadores de
Internet.

2. Seminarios de presentaciones. El alumno sélo o en
grupos deberan realizar una breve presentacion sobre la
legislacion vigente en Espafia sobre algun tema concreto.

La evaluacion de la asignatura tendra en consideracién los
siguientes aspectos:

* Asistencia a clase y participacion activa en su desarrollo.
* Examen sobre las materias desarrolladas en las clases.

SEEB L * Lectura de documentos, estudio de casos y participacion en
su debate.
* Elaboracién y presentacion de trabajos individuales o en
grupo.
+ CODIGO ALIMENTARIO ESPANOL. 3?2 ediccion. Tecnos.
Madrid, 1997. ISBN: 84-309-3023-X
* LEGISLACION ALIMENTARIA. Cddigo alimentario
espafol y disposiciones complementarias. 72 edicion.
Tecnos. Madrid, 2006. ISBN: 84-309-4314-5
* MADRID VICENTE, A., MADRID CENZANO, J. Los
Bibliografia Adit_ivos_en los AJimentos. _SegL’m la L_Jnién Euro_pea y la
basica Legislacion Espafiola. Mundi Prensa Libros. Madrid. 2000.
ISBN:84-89922-45-4
* MADRID VICENTE, A., MADRID CENZANO, J. Normas
de calidad de alimentos y bebidas. Mundi Prensa Libros.
Madrid 2000. ISBN: 84-89922-48-9
* POLLEDO FRANCISCO JJ. Gestion de la Seguridad
Alimentaria. Mundi Prensa Libros. Madrid 2002. ISBN: 84-
89922-79-9.
PAGINAS WEB PARA BUSQUEDA DE LEGISLACION:
http://www.boe.es/
http://bocyl.jcyl.es/
http://www.calidadalimentaria.com/publico/legislacion/legislacion_index.
asp (Fuente: Applus)
http://eur-lex.europa.eu/es/index.htm
Bibliografia http://europa.eu/scadplus/scad_es.htm

complementaria

OTRAS PAGINAS DE INTERES:
http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp
http://www.fao.org/

http://www.food.gov.uk/
http://www.foodstandards.gov.uk/

Recursos
necesarios

Ordenador PC con videoproyector para poder realizar las
presentaciones en PowerPoint y con conexion a Internet.




Carga de trabajo
en créditos ECTS

3 ECTS

BLOQUE DE NORMALIZACION ALIMENTARIA

BLOQUE
NORMALIZACION ALIMENTARIA

Contextualizacion
y justificacién

El programa incluye las principales normas a nivel nacional e
internacional en materia de alimentos, desde el inicio y
elaboracion hasta la comercializacion y su utilizacidn por parte
del consumidor final.

Objetivos del
aprendizaje

Conocer la norma legal que deben cumplir las industrias
alimentarias y los establecimientos alimentarios.

Conocer las normas de etiquetado y las normas relativas a los
distintos tipos de alimentos.

Conocer las normas a cumplir por las personas que estan en
contacto con los alimentos y su implicacién en la
contaminacion.

Contenidos

11. Normativa de |las establecimientos
alimentarios.

12. Norma general de etiquetado de los alimentos.

13. Normativa de nuevos alimentos. Alimentos transgénicos.
Alimentos de produccion ecologica.

14. Reglamentacién de la carne y derivados, aves y caza.

15. Reglamentacién del pescado y marisco.

16. Reglamentacién de leche y derivados, huevos y derivados,
y grasas comestibles.

17. Reglamentacién de cereales,
hortalizas y verduras, y frutas.

18. Reglamentacién sobre conservas animales y vegetales.
Platos preparados. Productos dietéticos y de régimen.

19. La contaminacién de los alimentos y su regulacién.
Principales disposiciones en Espafia y en la UE. Normativa
de los manipuladores de alimentos.

20. El control alimentario. Registro alimentario.

industrias vy

leguminosas, tubérculos,

Métodos docentes

Leccién magistral y seminarios.

Plan de trabajo

Septiembre y Octubre: lecciones magistrales. Jueves de 16 a
18:00 h.

Noviembre: seminarios. Mananas.

Evaluacion

Participacién en clase.
Elaboracién de trabajos y presentacion en seminarios.
Examen escrito.

Bibliografia basica

DOCE. Reglamentos, Directivas, Decisiones y
Recomendaciones publicadas en el Diario Oficial de las
Comunidades Europeas (D.O.C.E.).

BOE. Leyes, Reales Decretos, Decretos y Ordenes publicadas
en el Boletin Oficial del Estado (B.O.E.) y en los boletines
oficiales de las Comunidades Autdnomas.

Bibliografia
complementaria

http://www.boe.es/

http://bocyl.jcyl.es/

http://eur-lex.europa.eu/es/index.htm
http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp




http://www.fao.org/
http://www.food.gov.uk/
http://www.foodstandards.gov.uk/
http://www.fda.gov/

Recursos

. Pizarra, ordenador, proyector.
necesarios

Carga de trabajo

en créditos ECTS 3ECTS

CRONOGRAMA (POR BLOQUES TEMATICOS)

Bloque tematico Carga ECTS Periodo previsto de desarrollo
SEMINARIOS: Revisar horarios del
NORMALIZACION 3 Ccurso.
ALIMENTARIA CLASES MAGISTRALES: Revisar

horarios del curso.

SEMINARIOS: Revisar horarios del
LEGISLACION curso.

ALIMENTARIA CLASES MAGISTRALES: Revisar
horarios del curso.

EVALUACION — TABLA RESUMEN

Instrumento / Procedimiento Peso en la nota final Observaciones

Evaluacion continua/asistencia | 10 %
a clase y participacion

10 Preguntas abiertas cortas. 70 % Cada pregunta corta
puntuara 1 punto.

Trabajos y exposicion 20 %




