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Prerrequisitos

Aunque no hay prerrequisitos oficiales, es conveniente que el estudiante repase los conocimientos adquiridos
en las asignaturas del segundo y tercer curso

-Analisis y control de la calidad de los alimentos

-Gestion de la seguridad alimentaria y salud publica

Objetivos y contextualizacion

La asignatura de Legislacion Alimentaria es una asignatura transversal y fundamental que pretende conseguir
que el alumno sea capaz de conocer el marco legal para interpretar, aplicar y desarrollar los principios
normativos del derecho alimentario y las normas especificas que regulan el sector agroalimentario desde la
produccion primaria hasta el consumidor.

Objetivo general:

Identificar, analizar y comprender el sistema legislativo aplicable a la producciéon y comercializacién de
alimentos a niveles del Estado espaniol, Union Europea e Internacional.

Objetivos especificos:


https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_ESP.html

® dotar al alumnado de los conocimientos adecuados sobre los organismos principales y sus funciones,
en el ambito legislativo y técnico, que se enmarcan a niveles del Estado espanol, Union Europea e
Internacional.
® dotar al alumnado de los conocimientos adecuados sobre el proceso legislativo en la Unién Europea en
materia de inocuidad de los alimentos y nutricion.
® capacitar al alumnado sobre la finalidad de la armonizacién de la legislacion alimentaria:
proteger al consumidor;
establecer practicas de produccion y comercializacion de alimentos iguales a niveles de la Unién
Europea e internacional;
garantizar buenas practicas profesionales, incluyendo la ética profesional, y;
publicar y divulgar normas de la materia de esta asignatura.

Competencias

® Actuar con responsabilidad ética y respeto hacia los derechos y deberes fundamentales, la diversidad y
los valores democraticos.
® Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.

® Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho.

® Auditar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria agroalimentaria.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en

las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales.
® Interpretar y aplicar los principios normativos del derecho agroalimentario.
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ultados de aprendizaje

. Actuar con responsabilidad ética y respeto hacia los derechos y deberes fundamentales, la diversidad y
los valores democraticos.

Actuar en el ambito de conocimiento propio valorando el impacto social, econémico y medioambiental.
Aplicar con una concepcién holistica y en el marco juridico los conocimientos técnicos adquiridos
Asumir un compromiso ético y valorar la importancia de la calidad y del trabajo bien hecho

Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes

Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés

Demostrar sensibilidad en temas medioambientales, sanitarios y sociales

Describir los fundamentos cientificos del derecho en la empresa alimentaria y aplicar sus principios
Explicar los principios éticos del ejercicio de la profesion

Fundamentar y explicar los mecanismos histéricos de los cédigos de conducta, legislacién y
responsabilidad civil segun las culturas y el desarrollo de los paises

Hacer dictamenes teniendo en cuenta la legislacion existente

Llevar a cabo peritajes técnicos basados en datos cientificos, legislativos y éticos

Reconocer los riesgos del incumplimiento legislativo

Reconocer y explicar los factores que influyen en el grado de cumplimiento de la legislacion

Utilizar de forma correcta la terminologia legislativa y legal

Valorar diferentes legislaciones de los distintos paises y realizar informes pertinentes

tenido

Esta asignatura se divide en los siguientes dos bloques: (1) Introduccion al derecho y (2) Legislacion

alime

ntaria. El contenido de cada bloque se detalla a continuacion:

Tema 1.- Presentacion de la asignatura



(1) Introduccion al derecho

Tema 2.- ;Qué es el Estado? ;Qué es el Derecho? ; Qué es la Administracion Publica y cuales son sus
clases?

Tema 3.- El ordenamiento juridico. La Constitucion, las leyes y las normas reglamentarias
Tema 4.- Las decisiones administrativas. Los recursos y el control de la Administracion
Tema 5.- La funcién publica

Tema 6.- Administracion, ciudadano y empresa desde el punto de vista del Derecho. La libertad de empresa.
Los servicios publicos

(2) Legislacion alimentaria
Tema 7.- Derecho alimentario a nivel internacional

7.1 Rol, estructura y funcionamiento de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO)

7.2 Rol, estructura y funcionamiento de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS)
7.3 Rol, estructura y funcionamiento del Codex Alimentarius

7.4 Rol, estructura y funcionamiento de la Organizacién Mundial del Comercio (OMC), y el Acuerdo sobre
la aplicacion de medidas sanitarias y fitosanitarias

Tema 8.- Introduccion al derecho a nivel de la Unién Europea
8.1 Derecho primario y derecho derivado
8.2 Organos legislativos de la Unién Europea
8.3 Proceso legislativo en la Unién Europea
Tema 9.- Derecho alimentario a nivel de la Unién Europea
9.1 El libro blanco sobre la inocuidad alimentaria
9.2 Reglamento 178/2002 sobre los principios de la legislacion alimentaria
9.3. Analisis del riesgo: evaluacion, gestion y comunicacion

9.4 Rol, estructura y funcionamiento de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y su
impacto legislativo

9.5 Rol, estructura y funcionamiento de la Comisién Europea y la Direccion General de Salud y
Seguridad Alimentaria (DG SANTE)

Tema 10.- Distribucién de competencias entre los principales organismos implicados en la inocuidad
alimentaria en el Estado Espafiol

10.1 Rol, estructura y funcionamiento de los principales organismos relacionados con la alimentacion a
nivel estatal

10.2 Rol, estructura y funcionamiento de los principales organismos relacionados con la alimentacion a
nivel de Catalufa

Tema 11.- Etica y deontologia en la practica profesional y principios éticos



Tema 12.- Ambitos de responsabilidad profesional

Metodologia
La metodologia de ensefiamiento de la asignatura es de forma mixta, tal y como se detalla a continuacion:
Presencial (26 horas):

® Sesiones de clases magistrales (16 horas). Estas sesiones consistiran en clases expositivas, donde se
explicaran los conceptos fundamentas del contenido de la asignatura. Del total de horas de las clases
magistrales, 4 horas se destinaran al bloque primero y 12 horas al segundo.

® Sesiones de seminarios (8 horas). Estas sesiones consistiran en semanarios de trabajo, analisis,
presentacion y discusion de tareas realizadas durante estas sesiones.

® Conferencias (2 horas). A lo largo del curso se celebraran dos conferencias (presenciales o
telematicas) a cargo de personas invitadas, expertas en la materia de esta asignatura.

No presencial:

® Actividades de autoaprendizaje: el alumnado debera realizar distintas tareas de forma auténoma que
contribuiran a la preparacion de la asignatura a partir de material facilitado por el profesorado de esta
asignatura. Se trata de tareas que impliquen la investigacion adicional de informacién por parte del
alumnado sobre una o diversas cuestiones, y que deberan entregarse por escrito y defender oralmente.

Nota 1: la documentacién de la asignatura, presentaciones de clases, enunciados, etc. Estaran a disposicion
del alumnado en el Campus Virtual (http:/cv.uab.cat) y en el caso especifico de las presentaciones de las
sesiones de clases magistrales, seran accesibles después de cada sesion tedrica con el objetivo de que el
alumnado ejercite la habilidad de tomar apuntes sobre los aspectos mas importantes del contenido impartido
por el profesorado.

Nota 2: se programara una hora de resolucion de dudas previamente al examen. La asistencia a dicha
actividad es voluntaria.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacion
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas 16 0,64 3,4,5,8,12,9, 11,10, 13, 14,
15, 16
Conferencia a cargo de un experto 2 0,08 9,13, 15
Seminarios 8 0,32 3,4,6,7,8,11,10, 13, 14,15
Tipo: Supervisadas
Seminarios y tutorias 8 0,32 6, 14, 15

Tipo: Auténomas



http://cv.uab.cat/

Estudio auténomo 24 0,96 3,5,8,9, 11,10, 13, 14, 15, 16

Preparacion de casos practicos y actividades de evaluacion 15 0,6 3,4,5,8,12,9, 11,10, 13, 14,
continuada 15, 16
Evaluacién

Teniendo en cuenta que esta asignatura no prevé el sistema de evaluacion Unica, la evaluacién del alumnado
se realizara como se detalla a continuacion:

1.- Pruebas tedricas (€Xamen tEOMCO) ........c.eiiriiiiiiie it 65%
1.1.- IntroducCion @l DErEChO ........cocuiiiiiiiiii e 25%

1.2.- Legislacion AlIMentaria ...........cccooeii i e e 40%

2.- Tareas de autoapreNdIZaJE ... ...oiiiiiiiiiieiiee ettt e e e 25%
2.1.-TAr€as ESCIIAS .....ccocuiii i e e 15%

2.2.- PresSentacion Oral ...........couiiiiiiiioiii ettt 5%

2.3.- Participacion en 1as diSCUSIONES ..........ccoiiuiiiiiiiiiiie e 5%

3.- Asistencia a las clases tedricas, seminarios y conferencias..........ccccceeecveeeeeiiieeeeennss 10%

El alumnado superara la asignatura cuando supere el examen teérico como minimo con un 5,0/10,0 y su nota
global de la asignatura represente como minimo el 50 % de la evaluacion total. En el caso de no superar el
examen teorico, el alumnado tendra la posibilidad de realizar una recuperacién de este examen, respetando el
peso de cada uno de los dos bloques de contenido tedrico de esta asignatura.

Nota 1: se considerara que un estudiante no es evaluable cuando su participacion en actividades de
evaluacion sea inferior o igual al 15 % de la nota final.

Actividades de evaluacién continuada

Resultados de

Titulo o
aprendizaje

Examen de Introduccion al Derechoy  25% Introduccion al Derecho; 40% 2 0,08 3,8,12,9, 11, 10, 13,

Legislacion alimentaria Legislacion alimentaria 14, 15, 16

Tareas de autoaprendizaje y 35% 0 0 1,2,3,4,5,6,7,8,

asistencia a clase 12,9, 11,10, 13, 14,
15, 16
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Software

No hay programarios para esta asignatura



