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Curs academic 195/19% segon
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NORMALIZACION Y LEGISLACION ALIMENTARIA
FINES:

1- Tomar conciencia de los problemas juridicos,
cada vez mas complejos y especificos que
plantea la produccidn, elaboracidn y comercio
de los articulos destinados a la alimentacidn
humana.

2- Inventario objetivo de dichos problemas.

3- Subordinacidén de las normas a la evolucidn de
las condiciones socioecondmicas, cientificas
y tecnoldgicas. :

4 -Analizar los problemas legislativos y buscar
las soluciones factibles.

5- El alumno tiene que famializarse con 1las

diferentes normas de los alimentos y cadenas
alimenticias, (produccidn, transformacidn y
venta) tanto a nivel nacional, comunitario
e internacional. Estimular la discusidon de

“las diferentes normas asi como entender el

progreso legislativo que implica a todos los
grupos de la sociedad. (Tecnicos, consumido-
res, empresarios y policia sanitaria.)
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NORMALITZACIO I LEGISLACIO ALIMENTARIA. TEMES

1.- Importancia per l’economia i la Salut PGblica dels pro-
ductes alimentosos.

2.- Introduccid a la legislacid alimentaria, dret alimentari.
3.- Responsabilitat civil en matéria alimentaria.

4.- Peritatges en matéria alimentaria.

5.- Legislacid6 Alimentaria Nacional. CAE

6.- Legislacidé Alimentaria Comunitaria. Controls Veterinaris a

la CEE. Comer¢ intracomunitari i extracomunitari dels
productes alimentosos.

7.- Codis Internacionals del Codic Alimentari. FAO/OMS.
Codis étics per el comer¢ internacional dels aliments.
8.- Homologacidé indGstries alimentaries a les exigéncies
comunitaries.
9.- Autocontrol empreses alimentaries. ARICPC.
Exigéncies legislatives per a sectors:
Carn
llet
peix
ous
vegetals
begudes

10.- Els aditius alimentaris, regulacid i utilitzacid.

SEMINARIS PRACTICS

Exposicié per part dels alumnes, previ entrega del material de
discursidé dels temes seguents, fent servir 1l’estrategia del
Neas™:

- Substancies no permeses en l’alimentacidé animal

- Preséncia de residus en els aliments

- Homologacions industries carniques

- Llets en pols per nadons

- Cadenes de distribucidé d’aliments

- Etiquetatge i propaganda dels aliments

- Responsabilitat civil i penal de les empreses alimentaries
- Fraus dins la indGstria alimentosa

- Aditius alimentaris
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METODO DE EVALUACION

1- Trabajo de clase por el metodo de la discusidn: El alumno
tendra que exponer diariamente el tema tratado en la clase
anterior, de forma resumida y concisa.

2- Realizara un trabajo de sintesis de uno de los seminarios
propuestos.

3- Asistencia a un 80% de las clases, si este hecho no se diera
se pasaria a la valoracidén normal de examen.
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