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BREVE DESCRIPTOR

Introduccion a la calidad alimentaria. Normalizacion y acreditacion. Certificaciones privadas de
calidad higiénico-sanitaria: Normas BRC, IFS e 1S022000. Requisitos de la Norma ISO 9000. El
proceso de certificacion. Protocolo de las auditorias. Implantacién de sistemas de calidad en
laboratorios de ensayo y calibracion. La gestion de la prevencion de riesgos laborales: Factores
de riesgo (FR). Marco normativo bdsico de la prevencién de riesgos laborales. Identificacion y
evaluacion de riesgos. Eleccién, implantacién y vigilancia de medidas preventivas. Sistemas de
gestién medioambiental. La Norma ISO 14001. Auditoria de un sistema de gestion ambiental.
Protecciéon de la calidad de los productos agroalimentarios. Denominaciones de calidad de
productos agroalimentarios. Marcas de calidad.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

Conocimientos sélidos en las asignaturas previas del Grado.

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Conocer vy diferenciar los sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria, con
especial atencidn a las familias de Normas ISO 9000, ISO 22000 e ISO 14000. Conocer y saber
aplicar la metodologia de prevencion de riesgos laborales a la industria alimentaria.
Familiarizarse con los requisitos de las normas de seguridad alimentaria Global-GAP, BRC e IFS.
Implantacién de sistemas de calidad en laboratorios de ensayo y calibracion. Saber cuando y
como se pueden integrar los diferentes sistemas. Conocer los mecanismos que existen para
regular y proteger la calidad de los productos agroalimentarios.

GENERAL OBJECTIVES OF THIS SUBJECT

Understand the most prevalent quality management systems in food environments, with special
empbhasis on 1SO 9000, ISO 22000, ISO 14000, OHSAS 18001, Global-GAP, BRC and IFS. Learn the
requisites for the implementation of quality systems in assay and calibration laboratories. Get
familiar with the mechanisms that regulate and protect the quality of agro-food products.

COMPETENCIAS GENERALES DE LA ASIGNATURA

CG-T1. Reconocer los elementos esenciales de la actividad profesional del graduado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, incluyendo los principios éticos y responsabilidades legales del
ejercicio de la profesion.
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CG-T3. Mantener y actualizar, de manera auténoma y continuada, los conocimientos sobre
nuevos productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
CG-TA4. Utilizar informacion cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas, asi
como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CG-T5. Adquirir la formacién basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular
hipédtesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién para la resolucién de
problemas siguiendo el método cientifico

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacidn a nuevas situaciones y contextos, creatividad y
capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucidn de problemas en el ambito alimentario.
CG-T8. Organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en su ambito profesional.
COMPETENCIAS TRANSVERSALES DE LA ASIGNATURA

CG-T2. Valorar la importancia de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en el contexto
industrial, econédmico, medioambiental y social y relacionarla con otras ciencias.

CG-T7. Trabajar en equipo y con profesionales de otras disciplinas.

CG-T10. Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores.
CG-T11. Divulgar conocimientos y practicas correctas en materia alimentaria.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

CE-GC1. Implementar, gestionar, evaluar, auditar y certificar los sistemas de calidad aplicables
a las industrias y establecimientos alimentarios, incluyendo tanto los aspectos relacionados con
calidad de procesos y productos, como la gestién medioambiental de las industrias y la
prevencion de riesgos laborales.

CE-CAA4. Aplicar las técnicas de analisis de alimentos y demostrar estadisticamente la fiabilidad
de los resultados.

CE-CAG. Seleccionar vy utilizar las técnicas y procedimientos mds adecuados de toma de muestras
y andlisis de los alimentos de origen animal, materias primas, ingredientes y aditivos
alimentarios.

CE-CA®6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de alimentos.
CE-TA3. Manejar los principios y técnicas actuales de produccién, procesado, transformacién,
conservacién y control de pardmetros en la elaboracidn de alimentos.

CE-TAS5. Considerar los principales residuos generados en la industria alimentaria, asi como las
posibles vias de tratamiento y recuperacion.

CE-TA6. Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del
mercado.

CE-TA7. Definir, describir y disefiar el proceso productivo éptimo para la utilizacién eficiente de
los recursos disponibles para la obtencién de un producto alimenticio.

CE-HSA2. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de bacterias, hongos,
pardsitos y virus y priones en los alimentos, asi como analizar y evaluar el riesgo.

CE-HSA3. Considerar los componentes téxicos presentes de forma natural en los alimentos, los
contaminantes abidticos presentes en las materias primas u originados durante el
almacenamiento, procesado y preparacion de los alimentos y las principales sustancias que
pueden provocar alergias o intolerancias. ldentificar los peligros sanitarios y evaluar los riesgos
asociados a su presencia en los alimentos.

CE-HSAS. Establecer las medidas de prevencidon y control a tomar durante la produccién,
procesado, transporte, distribucién y venta de los alimentos para garantizar su calidad,
seguridad y aptitud para el consumo humano
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CE-HSAG6. Desarrollar, implantar y supervisar sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos de Control
Critico (APPCC) y sus prerrequisitos en las industrias alimentarias. Establecer mecanismos
eficaces de trazabilidad.

CE-HSA7. Describir los sistemas de restauracion colectiva, los requisitos higiénico-sanitarios de
los establecimientos y los métodos de procesado empleados en este sector para garantizar la
calidad y seguridad de los alimentos preparados.

CE-HSAS. Ser capaz de desarrollar y llevar a cabo programas de formacion de manipuladores de
alimentos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

Que los alumnos tengan capacidad de implementar, gestionar, evaluar, auditar y certificar los
sistemas de calidad aplicables a las industrias y establecimientos alimentarios. Que los alumnos
sepan trabajar en equipo, organizar y planificar tareas, asi como tomar decisiones en el ambito
de los sistemas de calidad mas importantes en el ambito alimentario.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO/PRACTICO)

PROGRAMA TEORICO:

I. Aspectos generales

Tema 1. CALIDAD Y NORMALIZACION

Antecedentes histéricos. Caracteristicas de calidad. Calidad y conformidad. Normalizacidn.

Reglamento de la infraestructura para la calidad y la seguridad industrial. La Asociacién Espafiola
de Normalizacién y Certificacion (AENOR). El Comité Europeo de Normalizacion (CEN). La Entidad
Nacional de Acreditacién (ENAC). La Organizacién Internacional de Normalizacién (ISO). Otras
organizaciones y entidades relevantes.

Tema 2. CERTIFICACION

Evaluacién de la conformidad. Concepto, objetivos y tipos de actividades. Enfoque funcional de
la evaluacién de la conformidad. Clasificacion de estdndares de certificacion. Proceso de
certificacion. Norma ISO 19011:2018. Directrices para la auditoria de los sistemas de gestion.
Tema 3. ACREDITACION

Concepto y objetivos. Requisitos aplicables a los organismos nacionales de acreditacion.
Infraestructura europea de acreditacion. Acreditacidon de los organismos de evaluacion de la
conformidad.

Tema 4. LABORATORIOS DE ENSAYO Y CALIBRACION

Definicién de términos. Implantacidon de sistemas de calidad en laboratorios de ensayo y
calibracion. Buenas Practicas de Laboratorio. Acreditacion de los laboratorios conforme a la
norma EN ISO/IEC 17025:2017.

Il. Sistemas de gestion de la calidad: La norma ISO 9001

Tema 5. LA FAMILIA DE NORMAS ISO 9000

Modelos de aseguramiento de la calidad. Las normas ISO 9000. Principios de la Norma ISO 9000.
El Ciclo PHVA. Pre-implantacion del sistema de calidad. Secciones de la norma I1SO 9001.
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Tema 6. NORMA 1SO 9001:2015. INFORMACION DOCUMENTADA.

Tipos de documentos. Documentos politicos de calidad. Procedimientos de calidad. Planes de
calidad. Registros de calidad. Documentos externos de referencia. Control de documentos.
Tema 7. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION. LIDERAZGO.

Comprensién de la organizacion y su contexto. Comprensidn de las necesidades de las partes
interesadas. Alcance del sistema de gestion de la calidad. Liderazgo y compromiso. Enfoque al
cliente. Politica de calidad: establecimiento y comunicacion.

Tema 8. PLANIFICACION. APOYO.

Acciones para abordar riesgos y oportunidades. Matriz DAFO. Objetivos de la calidad. Recursos:
personas, infraestructura y ambiente para la operacion de los procesos. Toma de conciencia.
Comunicacion.

Tema 9. OPERACION (1)

Planificacién y control operacional. Disefio y desarrollo: planificacion, entradas, controles,
salidas y cambios. Control de los procesos, productos y servicios suministrados externamente.
Tema 10. OPERACION (ll)

Produccion y provisién del servicio. Control de las operaciones de produccién y servicio.
Identificacion y trazabilidad. Propiedad perteneciente a los clientes. Preservacion del producto.
Actividades posteriores a la entrega. Liberacidon de los productos y servicios. Control de las
salidas no conformes.

Tema 11. EVALUACION DEL DESEMPENO. MEJORA.

Seguimiento, medicidn, andlisis y evaluacidn. Satisfaccion del cliente. Auditoria interna. Revision
por la direccion. Mejora: no conformidad y accién correctiva. Mejora continua.

lll. La gestidn de la prevencién de riesgos laborales
Tema 12. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (n
Marco normativo basico en Prevencién de Riesgos Laborales (PRL). Conceptos basicos sobre

seguridad y salud en el trabajo. Riesgos laborales y factores de riesgo: definicidn, clasificacion y
localizacién. Dafio laboral: definicidn y clasificacion. Prevencidn: tipos y técnicas preventivas.
Tema 13. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (n

Metodologia de la Evaluacion de Riesgos Laborales y planificacion de la prevencion. I.
Identificacion de los peligros. Il. Evaluaciéon de los riesgos. lll. Eleccién de las medidas
preventivas. IV. Implantacion de medidas. V. Vigilancia y control de la eficacia de las medidas
adoptadas.

Tema 14. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (m)

Medidas especificas de prevencidn: seializacion, equipos de proteccién individual, plan de
emergencia, primeros auxilios. La vigilancia de la salud en los trabajadores.

Tema 15. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (1v)

Sistemas de Gestidon de Seguridad e Higiene en el Trabajo: Norma ISO 45001. Ventajas de su
implantacién. Interpretacion y Requisitos de la Norma.
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IV. Sistemas de gestion medioambiental: las Normas ISO 14000
Tema 16. GESTION MEDIOAMBIENTAL (U]
Sector agroalimentario e impacto ambiental. Conceptos medioambientales. Legislacion

ambiental (nacional, autondmica, local) del sector alimentario.

Tema 17. GESTION MEDIOAMBIENTAL (n)

Normas ambientales. Sistemas de Gestion Ambiental. Reglamento EMAS (Reglamento (CE)
1221/2009: “Eco-Management and Audit Scheme”). Ventajas de su implantacion. Requisitos
para su aplicacion: andlisis medioambiental y declaracion medioambiental. Verificacién y
validacion.

Tema 18. GESTION MEDIOAMBIENTAL ()

Familia de normas I1SO 14000. Norma ISO 14001:2015. Ventajas de su implantacién. Estructura
de alto nivel. Requisitos para su implantacién. Capitulo introductorio. Contexto de la
organizacion. Liderazgo. Planificacion: andlisis de aspectos ambientales. Aspectos significativos.
Definicién de objetivos y acciones.

Tema 19. GESTION MEDIOAMBIENTAL (IV)

Soporte. Operacién. Evaluacién del desempefio. Mejora. Integracion de los sistemas 1SO 9001,
ISO 14001 e ISO 45001. Ventajas e inconvenientes de la integracién.

V. Certificacion de la seguridad alimentaria
Tema 20. DEL APPCC A LOS CERTIFICADOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Calidad higiénica en el ambito alimentario. Introduccién a los esquemas de certificacion de la

seguridad alimentaria. Objetivos y ventajas. Pirdmide de gestién de seguridad alimentaria.
Tema 21. ESQUEMAS DE CERTIFICACION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

Global Food Safety Initiative (GFSI). Caracteristicas y objetivos de la Iniciativa Mundial de
Seguridad Alimentaria. Principales esquemas reconocidos por la GFSI. Food Safety
Modernization Act (FSMA).

Tema 22. SISTEMA DE GESTION UNE-EN 1SO 22000 (1)

Generalidades y objetivos de la norma ISO 22000. Integracion de los requisitos de la norma con
la Estructura de Alto Nivel. Ciclos de mejora continua organizacional y operacional. Requisitos de
la norma 1SO 22000.

Tema 23. SISTEMA DE GESTION UNE-EN 1SO 22000 (n)

Ciclo de mejora continua operacional/interno de la norma ISO 22000. Principales requisitos para
la gestion de la inocuidad de los alimentos. El esquema FSSC 22000. Auditoria y certificacién de
las normas I1SO 22000 y FSSC 22000.

Tema 24. GESTION DE PROTOCOLOS BRC GLOBAL STANDARD FOR FOOD SAFETY (BRCGS)
Estandares BRCGS. Generalidades y objetivos de la norma BRCGS-Food Safety. Estructura y
requisitos de la norma. Requisitos bdsicos y fundamentales. Auditoria y certificacion de la norma
BRCGS-Food. Tipos de no conformidades y niveles de certificacién.
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Tema 25. GESTION DE PROTOCOLOS INTERNATIONAL FEATURED STANDARDS (IFS)

Estandares IFS. Generalidades y objetivos de la norma IFS-Food. Estructura y requisitos de la
norma. Requisitos KO. Auditoria y Certificacidon de la norma IFS-Food. Niveles de certificacién y
alcances de la auditoria. Comparativa entre los estandares 1ISO 22000, BRCGS-Food e IFS-Food.

VI. Certificacion en el sector primario. Proteccion de la genuinidad y calidad de los productos

agroalimentarios
Tema 26. GLOBALGAP
La organizacion GLOBALGAP. Principales normas emitidas por GLOBALGAP. Objetivos. Sectores

y aspectos que abarcan. Estructura de las normas. Proceso y opciones de certificacion. Beneficios
para las empresas, distribuidores y consumidores. Mdodulo NURTURE y otros Add On.

Tema 27. OTROS ESQUEMAS DE CERTIFICACION DE LA PRODUCCION PRIMARIA

Produccion controlada: Normas UNE 15500. Normas LEAF Marque. Pesca y acuicultura
sostenible certificadas. Otras certificaciones de produccién primaria.

Tema 28. PRODUCCION, ETIQUETADO Y CONTROL DE LOS PRODUCTOS AGROPECUARIOS
ECOLOGICOS

El Reglamento (CE) 2018/848 sobre produccion ecoldgica y etiquetado de productos ecoldgicos
y su desarrollo normativo. Certificacién y control de la producciéon ecoldgica. Desarrollo y
evolucidn de la produccidn ecoldgica en Espaiia.

Tema 29. REGIMENES DE CALIDAD DIFERENCIADA DE PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS
Regimenes de calidad en la Unién Europea: Denominacién de origen protegida (DOP), Indicacidn
geografica protegida (IGP) y especialidades tradicionales garantizadas (ETG). Objetivos y ambito
de aplicacién. Requisitos para suimplantacién. Procedimiento de solicitud y registro. Organismos
de control. Términos de calidad facultativos.

Tema 30. INDICACIONES GEOGRAFICAS DE VINOS Y BEBIDAS ESPIRITUOSAS

Denominaciones de Origen, Indicaciones Geograficas y términos tradicionales en el sector
vitivinicola. Definiciones y requisitos para su implantacién. Procedimiento de registro.
Organismos de gestidn y control. Relacidn con las marcas registradas. Indicacion Geogréfica de
Bebidas Espirituosas. Definicion, registro y control. Legislacién aplicable.

Tema 31. LAS MARCAS EN EL CONTEXTO DE LA CALIDAD DIFERENCIADA

Marco normativo y organismos competentes en materia de marcas y nombres comerciales.
Marcas individuales, colectivas y de garantia. Concepto, requisitos y utilidad. Relacién con los
regimenes de calidad diferenciada. Procedimientos de solicitud y registro.

Tema 32. ALIMENTOS DE CALIDAD ESPANOLES

Situacion actual. Evolucidn en los Ultimos afios. Repercusion econdmica. Perspectivas de futuro.

PROGRAMA PRACTICO

1. Practicas en planta piloto: Proceso de elaboracién de alimentos (quesos, embutidos...)
Actividades:

a. Evaluacién de riesgos laborales: Observacion del proceso productivo en planta piloto.
Presentacién en un seminario y discusion critica.
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b. Evaluacién de riesgos medioambientales. Observacion del proceso productivo en planta
piloto. Role-playing.

2. Simulacidon de procesos de certificacidon de sistema y de producto

3. Seminarios impartidos por expertos sobre temas de actualidad en el marco de la asignatura

METODO DOCENTE

1. Clases tedricas

En el aula se expondran, mediante lecciones magistrales, los contenidos recogidos en el
programa de la asignatura con el apoyo de distintas técnicas audiovisuales.

2. Clases practicas

Los alumnos, distribuidos en grupos pequefios, desarrollaran diversas actividades que les
permitirdn profundizar en los temas tratados en las clases tedricas o abordar otros de especial
interés y actualidad. Los trabajos realizados seran expuestos en publico y discutidos con el resto
de la clase bajo la supervisién del profesorado.

3. Tutorias.

El profesorado de esta asignatura resolvera de forma individualizada todas las dudas que
cualquier estudiante pudiera plantear en relacion con los temas impartidos en la misma.

Todas las actividades anteriormente propuestas contaran con el apoyo del Campus Virtual de la
UCM, en el que se deposita material didactico, recursos bibliograficos y otros documentos de
interés para el aprendizaje de la asignatura.

Actividad formativa Competencias

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CG-
T10, CG-T 11, CE-GC1, CE-CA4, CE-CA5, CE-CA6, CE-TA3, CE-
TAS, CE-TA6, CE-TA7, CE-HSA2, CE-HSA2, CE-HSA3, CE-HSAS,
CE-HSAG6, CE-HSA7, CE-HSAS8

CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CE-
GC1, CE-CA4, CE-CAS5, CE-CA6, CE-TA3, CE-TAS, CE-TA6, CE-

Clases magistrales (teoria)

Practicas TA7, CE-HSA2, CE-HSA2, CE-HSA3, CE-HSA5, CE-HSA6, CE-
HSA7, CE-HSAS
CG-T1, CG-T2, CG-T3, CG-T4, CG-T5, CG-T6, CG-T7, CG-T8, CE-
- GC1, CE-CA4, CE-CAS, CE-CA6, CE-TA3, CE-TAS5, CE-TA6, CE-
Seminarios

TA7, CE-HSA2, CE-HSA2, CE-HSA3, CE-HSAS5, CE-HSA6, CE-
HSA7, CE-HSAS

CRITERIOS DE EVALUACION

Teoria: se realizard un examen final (febrero y junio) de los contenidos de la asignatura. El
examen serd escrito y constard de 15 preguntas de extensién corta-media. Las preguntas se
calificaran de 0 a 10 puntos cada una. Para superar esta parte de la asignatura, serd necesario
obtener una calificacidon de 5 en al menos el 60% de las preguntas. La calificacion obtenida en
esta parte supondrd el 75% de la nota final.

Practicas: La realizacion de las practicas es obligatoria para aprobar la asignatura. Se evaluara la
resolucidn del supuesto practico propuesto en las practicas de certificacion y la exposicién oral
de los resultados obtenidos en las practicas realizadas en la planta piloto. La calificacion obtenida
en esta parte supondra el 20% de la nota final.
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Seminarios: La realizacion de los seminarios es obligatoria para aprobar la asignatura. Se
evaluara la participacidn activa y la capacidad de trabajar en equipo para la resolucién de
problemas. La calificacidon obtenida en esta parte supondra el 5% de la nota final.

Se valorard también para la nota final de la asignatura la asistencia a clase y la actitud del alumno
en todas las actividades.

Para aprobar la asignatura es necesario alcanzar una calificacidn igual o superior a 5 puntos sobre
10 en cada parte.

BIBLIOGRAFIA BASICA RECOMENDADA

e Arturo, A. Gestion de la calidad en la industria alimentaria. Ed. Exodo, 2016.

e Baron, V. Prdctica de la gestion medioambiental. AENOR, Madrid, 1999.

e Bestratén, M. Manual de procedimientos de prevencion de riesgos laborales. Guia de
elaboracion (2003). Ed. Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo, Madrid, 2015. Se
puede descargar de: https://www.insst.es/documents/
94886/455702/Manual _procedimientos.pdf/7a5calee-1845-40b8-9a2f-3143e283f92¢

e Block, M. R. y Marash I. R. Integracion de la ISO 14001 en un sistema de gestion de la calidad.
Ed. Fundacién Confemetal, 2002.

e Bolton, A. Sistemas de Gestidn de la Calidad en la Industria Agroalimentaria. Ed. Acribia, 2001.

e Calvo, A. y Criado, F. Gestion de la calidad. Ed. Pirdmide, 2021.

e Contreras S., y Cienfuegos, S. Guia para la aplicacion de 1ISO 45001:2018. Ed. AENOR, 2019.

e Cortés, J.M. Sistemas de gestion de calidad (1SO 9001:2015). Ed. ICB Editories, 2017.

e Cuatrecasas, J. y Gonzalez, J. Gestion integral de la calidad. Ed. Bresca, 2017.

e European Commission. EMAS and the food and beverage sector- Case study. Publications office

of the European Union, Luxembourg, 2021. Se puede descargar de:
https://data.europa.eu/doi/10.2779/589593

e Fernandez de Pinedo, C. Manuales de Buenas Prdcticas Ambientales. Cocina. Departamento de
Medio Ambiente, Gobierno de Navarra, 2001. Se puede descargar de:
www.navactiva.com/web/es/descargas/pdf/amedioa/COCINA.PDF

e Garcia, M. Los laboratorios agroalimentarios y la acreditacion. Profesion Veterinaria n952
(enero-marzo de 2002).

e Gomez, J.A. Guia para la aplicacion de UNE-EN ISO 9001:2015 AENOR (Asociacion Espafiola de
Normalizacién y Certificacidon), AENOR, Madrid, 2015

¢ |SO. ISO 22000:2018. Guia prdctica de 1ISO 22000:2018 Sistemas de gestion de la inocuidad de
los alimentos. AENOR, Madrid, 2018.

e Junta de Andalucia. Guia de buenas prdcticas ambientales para industrias de produccion
ecolégica. Junta de Andalucia, Sevilla, 2006. Se puede descargar de:
https://www.juntadeandalucia.es/ export/ drupaljda/guia_b practicas_industria.pdf.

e Martin, M.A. y J. Rodriguez. Cultura de calidad y cumplimento en la industria alimentaria. Ed.
Bussiness Excellence Consulting, 2021.

e Molté, J.1. Prevencion de riesgos laborales en la empresa. AENOR, Madrid, 1998.
e Mortimore, S. y Wallace, C. HACCP. Enfoque Prdctico. Ed. Acribia, 2001.
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e Munoz, M. Directrices bdsicas para la evaluacion de riesgos laborales. Ed. Instituto Nacional de
Seguridad y Salud en el Trabajo, Madrid, 2022. Se puede descargar de:
https://www.insst.es/documents/94886/2927460/Directrices evaluaci%C3%B3n de riesgos.
pdf

e NQA-Organismo de Certificacién Global. ISO 22000:2018. Guia de implantacion de sistemas de
gestion de la seguridad alimentaria. Se puede descargar en: https://www.nga.com/
medialibraries/NQA/NQA-Media-Library/PDFs/Spanish%20QRFs%20and%20PDFs/NQA-ISO-
22000-Guia-de-implantacion.pdf

e Platas, J.A. y M.I. Cervantes. Gestion integral de la calidad. Un enfoque por competencias. Ed.
Patria, 2020.

e Revoil, G. Aseguramiento de la calidad en los laboratorios de andlisis y ensayos. AENOR,
Madrid, 1997.

e Sanchez, R.F. Gestion de la calidad y medioambiental en la industria alimentaria. Ed. Sintesis,
Madrid, 2015.

e Valdés, J., Alonso, M.C., Calso, N.y Novo, M. Guia para la aplicacion de UNE-EN 1SO14001:2015.
Ed. AENOR, 2016.

e Vandeville, P. y Gambier, C. La auditoria de la calidad. Metodologia y técnicas. AENOR, Madrid,
1998.

e Velasco, J. Gestion de la calidad: mejora continua y sistemas de gestion. Teoria y prdctica. Ed.
Pirdmide, 2010.

PAGINAS WEB

Generales:

- http://www.iso.ch/iso/en/ISOOnline.frontpage

- http://www.enac.es

- http://www.aenor.es

- http://www.asecal.com

- http://www.aprocal.org/

- http://www.infocalidad.net

Normalizacidn y certificacion:

- http://www.femz.es/cursos/Calidad/

Acreditacion:

- http://www.galeon.com/bioaplicaciones/ENAC/ENAC.html

Prevencion de riesgos laborales:

- Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (Ministerio de Trabajo y Economia
Social): http://www.issht.es

- http://ceg.alsernet.es/sumario.php

Calidad de productos agroalimentarios:

- http://www.mapya.es/indices/pags/aliment/index.htm

- http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/es/index_es.htm

Nota: puede consultarse la bibliografia recomendada disponible en formato electrénico en la

Biblioteca de la UCM en el siguiente enlace:
https://biblioguias.ucm.es/er.php?course_id=343608&preview=5422ae822e12a573f309d27e5
30f6c43

Aprobada por la Comisién Permanente del Consejo del Departamento el 29 de mayo de 2023.
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