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BREVE DESCRIPTOR

Introduccion a la calidad alimentaria. Normalizacidn y acreditacidn. Certificaciones
privadas de calidad higiénico-sanitaria: Normas BRC, IFS e I1SO22000. Requisitos de la Norma
ISO 9000. El proceso de certificacion. Protocolo de las auditorias. Implantacidn de sistemas
de calidad en laboratorios de ensayo y calibracién. La gestidn de la prevencién de riesgos
laborales: Factores de riesgo (FR). Definicidn y clasificacién. Marco normativo basico de

la prevencion de riesgos laborales. Identificacién y evaluacién de riesgos. Eleccion,
implantacion y vigilancia de medidas preventivas. Sistemas de gestion medioambiental. La
Norma ISO 14001. Auditoria de un sistema de gestién ambiental. Proteccién 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 y diferenciar los sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria, con

especial atenciéon a las familias de Normas ISO 9000, ISO 22000, ISO 14000 (gestion
medioambiental), I1ISO 45001 (prevencién de riesgos laborales), BRC, IFS e I1SO 22000.
Implantacion de sistemas de calidad en laboratorios de ensayo y calibracién. 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 OBIJECTIVES OF THIS SUBJECT

To know and differentiate the most prevalent quality management systems in food
environments, with special emphasis on 1ISO 9000, I1SO 22000, ISO 14000, ISO 45001, BRC, IFS
and 1SO 22000. Implementation of quality systems in assay and calibration laboratories. To
know the mechanisms to 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.

CG-T3. Mantener y actualizar, de manera autdonoma y continuada, los conocimientos sobre
nuevos productos, avances, metodologias y técnicas en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
CG-T4. Utilizar informacidn cientifica de calidad, bibliografia y bases de datos especializadas,

asi como otros recursos relevantes para la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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CG-T5. Adquirir la formacién bdsica para la actividad investigadora, siendo capaces de
formular hipdtesis, disefiar experimentos y recoger e interpretar la informacién para la
resolucidn de problemas siguiendo el método cientifico

CG-T6. Desarrollar capacidad critica, adaptacién a nuevas situaciones y contextos, creatividad
y capacidad para aplicar el conocimiento a la resolucion de problemas en el dmbito
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, econdmico, 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 gestion medioambiental de las
industrias y la prevencion de riesgos laborales.

CE-CA4. Aplicar las técnicas de analisis de alimentos y demostrar estadisticamente la fiabilidad
de los resultados.

CE-CAS5. Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mas adecuados de toma de
muestras y analisis de los alimentos de origen animal, materias primas, ingredientes y aditivos
alimentarios.

CE-CA6. Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de analisis aplicados al control de
alimentos.

CE-TA3. Manejar los principios y técnicas actuales de produccién, procesado, transformacion,
conservacién y control de parametros en la elaboracion de alimentos.

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

CE-TA®6. Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades del
mercado.

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

CE-HSAZ2. Identificar los peligros sanitarios asociados a la presencia de bacterias, hongos,
parasitos 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 preparacién de los alimentos y las principales sustancias que
pueden provocar alergias o intolerancias. Identificar los peligros sanitarios y evaluar los

riesgos asociados a su presencia en los alimentos.
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CE-HSAS. Establecer las medidas de prevencién y control a tomar durante la produccidn,
procesado, transporte, distribucién y venta de los alimentos para garantizar su calidad,
seguridad y aptitud para el consumo humano

CE-HSAG6. Desarrollar, implantar y supervisar sistemas de Analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) y sus prerrequisitos en las industrias alimentarias. Establecer
mecanismos eficaces de trazabilidad.

CE-HSA?7. Describir los sistemas de restauracién 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-HSAS8. Ser capaz de desarrollar y llevar a cabo programas de formacién de manipuladores
de alimentos.

OTRAS COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (SI PROCEDE)

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 dmbito de los sistemas de calidad mds importantes en el ambito alimentario.

CONTENIDOS TEMATICOS (PROGRAMA TEORICO y PRACTICO)
PROGRAMA TEORICO

I. Aspectos generales

Tema 1. LA CALIDAD.

Definiciones. Antecedentes histéricos. Caracteristicas de calidad. Calidad y conformidad.
Sistemas de gestidn de la calidad: clasificacién y enfoques.

Tema 2. NORMALIZACION.

El proceso de normalizacidn. Las normas: ¢Qué son? ¢Para qué sirven? ¢CoOmo se generan?
Reglamento de la infraestructura para la calidad y la seguridad industrial. La Asociaciéon
Espanola de Normalizacion y Certificacion (AENOR). El Comité Europeo de Normalizacidon
(CEN). La Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC). La Organizacion Internacional de
Normalizacién (ISO). Otras organizaciones y entidades relevantes. Relacidén entre normas.
Tema 3. CERTIFICACION.

Objetivos y tipos. Procedimiento de certificacidon: diagrama de flujo. Informacidn preliminar.
Solicitud de certificacion. Designacidn de auditores. Revisién de la documentacién. Auditorias
de certificacion. Informe de las auditorias. Tramitaciéon y concesién/denegacion de la
certificacidn. Seguimiento y renovacién de la certificacion: diagrama de flujo. Auditorias de
seguimiento. Norma ISO 19011:2012. Directrices para la auditoria de los sistemas de gestidn.
Tema 4. ACREDITACION.
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Concepto y objetivos. Requisitos aplicables a los organismos nacionales de acreditacion.
Infraestructura europea de acreditacidon. Acreditacidn de las entidades de certificacién de
sistemas de calidad.

Tema 5. LABORATORIOS DE ENSAYO Y CALIBRACION.

Definicién de términos. Implantacién de sistemas de calidad en laboratorios de ensayo y
calibracion. Norma EN ISO 17025. Buenas Prdcticas de Laboratorio. Acreditacién de los
laboratorios. Situacion de los laboratorios agroalimentarios espafioles.

1. Sistemas de gestion de la calidad: La norma I1SO 9001

Tema 6. 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.
Secciones no normativas y secciones normativas.

Tema 7. NORMA SO 9001: DOCUMENTACION.

Tipos de documentos. Documentos politicos de calidad. Procedimientos de calidad. Planes de
calidad. Registros de calidad. Documentos externos de referencia. Control de documentos. El
Manual de Calidad. Confeccién del Manual de Calidad. Estructura y contenido.

Tema 8. RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION.

Compromiso de la direccién. Enfoque a clientes. Politica de calidad. Planificacién de la calidad.
Responsabilidad y autoridad. El gestor de la calidad. Comunicacidn interna. Revisién por la
direccién.

Tema 9. GESTION DE LOS RECURSOS.

Suministro de recursos. Recursos humanos. Competencia y formacion. Entorno de trabajo:
infraestructura y ambiente de trabajo.

Tema 10. REALIZACION DEL PRODUCTO n.

Planificacién de la realizacién del producto. Procesos relacionados con el cliente.
Comunicacién con los clientes. Disefio y desarrollo. Planificacidn, revision, verificacion y
validacién del disefio y desarrollo. Control de cambios. Compras. Proceso de compras.
Informacién de las compras. Verificacién del proceso de compras.

Tema 11. REALIZACION DEL PRODUCTO (.

Operaciones de produccién y servicio. Control de las operaciones de produccion y servicio.
Validaciéon de las operaciones de produccidn y servicio. Identificacion y trazabilidad. Bienes
del cliente. Preservacion del producto. Control de los equipos de medicidn y seguimiento.
Tema 12. MEDICION, ANALISIS Y MEJORA.

Medicién y seguimiento. Satisfaccion del cliente. Auditoria interna. Medicién y seguimiento
de procesos y productos. Control de productos no conformes. Tipos de no conformidades.
Analisis de datos. Acciones correctoras. Acciones preventivas.

Ill. La gestion de la prevencidn de riesgos laborales

Tema 13. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (1).

Marco normativo basico en Prevencion de Riesgos Laborales (PRL). Conceptos basicos sobre
seguridad y salud en el trabajo. Riesgos laborales y factores de riesgo: definicidn, clasificacidn
y localizaciéon. Dafio laboral: definicion y clasificacién. Prevencidn: tipos y técnicas
preventivas.

Tema 14. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (I1)

Metodologia de la Evaluacidén de Riesgos Laborales y planificacién de la prevencién. |I.
Identificacion de los peligros. Il. Evaluaciéon de los riesgos. lll. Eleccion de las medidas
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preventivas. IV. Implantacién de medidas. V. Vigilancia y control de la eficacia de las medidas
adoptadas.

Tema 15. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES ()

Medidas especificas de prevencién: sefializacidn, equipos de proteccidn individual, plan de
emergencia, primeros auxilios. La vigilancia de la salud en los trabajadores: obijetivos,
caracteristicas y tipos de reconocimientos. Inspecciones en el trabajo.

Tema 16. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES (V)

Sistemas de Gestién de Seguridad e Higiene en el Trabajo: Norma ISO 45001. Ventajas de su
implantacion. Interpretacion y Requisitos de la Norma.

IV. Sistemas de gestion medioambiental: las Normas ISO 14000

Tema 17. GESTION MEDIOAMBIENTAL (1).

Legislacién ambiental (nacional, autonémica, local) aplicable al sector alimentario. Familia de
Normas ISO 14000: normas relativas al producto y a la organizacion.

Tema 18. GESTION MEDIOAMBIENTAL (I1).

Sistemas de Gestion Ambiental ISO 14001. Verificacion EMAS (Reglamento Europeo
1221/2009: Sistema Comunitario de Gestidn y Auditoria Medioambientales).

Tema 19. GESTION MEDIOAMBIENTAL (Il1).

Elementos del sistema de Gestion Ambiental ISO 14001. I. Politica medioambiental. II.
Planificacién. ldentificacion y evaluacion de aspectos ambientales. Requisitos legales.
Objetivos, metas y programas. lll. Implementacién y operacion. IV. Verificacién. V. Revision
por la Direccidn.

Tema 20. INTEGRACION DE LOS SISTEMAS 1SO 9000, 1SO 14001 E ISO 45001.

Estructura de los sistemas Integrados. Ventajas e Inconvenientes derivados de la integracién
de los Sistemas de Gestidn ISO. Guia para la integracion de los sistemas de gestion.

V. Certificacidn de la seguridad alimentaria

Tema 21. DEL APPCC A LOS CERTIFICADQOS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

Calidad higiénica en el ambito alimentario. Pirdmide de gestién de seguridad alimentaria.
Apariciéon de esquemas de certificacién de la seguridad alimentaria. Tipos de esquemas,
objetivos y beneficios para las empresas. Global Food Safety Initiative (GFSI). Caracteristicas
y objetivos de la Iniciativa Mundial de Seguridad Alimentaria.

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

Generalidades y objetivos de la norma. El esquema FSSC-22000. La norma ISO/TS 22002 y su
integracidon con la norma 1S022000. Estructura y requisitos de la norma ISO 22000. Sistema
de Gestion de la inocuidad de los alimentos. Responsabilidad de la direccién. Gestién de los
recursos. Planificacion y realizacidon de productos inocuos. Validacidn, verificaciéon y mejora.
Certificacién de la norma ISO 22000.

Tema 23. GESTION DE PROTOCOLOS PRIVADOS BRC

La asociacion British Retail Consortium (BRC) y la norma BRC Global Standard for Food Safety.
Generalidades y objetivos de la norma. Estructura y requisitos de la norma. Compromiso de
la direccion. Plan de seguridad alimentaria: HACCP. Sistemas de gestidon de calidad y
seguridad alimentaria. Normas relativas a las instalaciones. Control de producto. Control de
procesos. Personal. Requisitos fundamentales. Certificacidon de la norma BRC Food. Tipos de
no conformidades y niveles de certificacion. Otros estandares BRC.

Tema 24. GESTION DE PROTOCOLOS PRIVADOS IFS
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La organizacion International Featured Standards (IFS) y la norma IFS-Food. Generalidades y
objetivos de la norma. Estructura y requisitos de la norma. Responsabilidad de la direccion.
Sistemas de gestion de calidad y de seguridad alimentaria. Gestion de recursos. Planificacidon
y proceso de produccién. Mediciones, analisis y mejoras. Plan de defensa alimentaria.
Requisitos KO. Certificacidn de la norma IFS. Evaluacion de los requisitos IFS: conformidad,
desviacidn y no conformidad. Niveles de certificacidn y alcances de la auditoria.

Tema 25. INTEGRACION DE LOS ESQUEMAS DE CERTIFICACION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA
Comparativa entre los estandares ISO 22000, BRC e IFS: Alcance; tipo de estandar y enfoque;
APPCC; tipos de no conformidades; concesién del certificado y niveles de certificacién.
Ejemplos de requisitos. Otros estandares de seguridad alimentaria.

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

Tema 26. GLOBALGAP

La organizacién GLOBALGAP. Principales normas emitidas por GLOBALGAP. Objetivos y
sectores relacionados. Beneficios para las empresas, distribuidores y consumidores.
Estructura de las normas.

Tema 27. OTROS ESQUEMAS DE PRODUCCION AGRICOLA CONTROLADA

Reduccidn del uso de fitosanitarios: la Norma UNE 155000. Protocolo LEAF Marque.
Esquema TESCO NURTURE. Otras certificaciones de productos y procesos.

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

El Reglamento (CE) 834/2007 y su desarrollo normativo. Control y la certificacion de la
produccidn agraria ecoldgica. Desarrollo y evolucidn de la agricultura Ecolégica en Espafia.
Pesca sostenible certificada

Tema 29. REGIMENES DE CALIDAD DIFERENCIADA DE PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS.
Objetivos. Regimenes de calidad en la Unidn Europea: Denominacién de origen protegida
(DOP), Indicacidon geografica protegida (IGP) y especialidades tradicionales garantizadas
(ETG). Requisitos. Competencias de las Administraciones Publicas. Procedimiento de solicitud
e inscripcidn en registro. Organismos de control. Legislacion aplicable.

Tema 30. INDICACIONES GEOGRAFICAS DE VINOS Y BEBIDAS ESPIRITUOSAS
Denominaciones de Origen, Indicaciones Geograficas y términos tradicionales en el sector
vitivinicola. Definiciones, procedimiento de proteccion y organismos de control. Relacién con
las marcas registradas. Indicacidon Geografica de Bebidas Espirituosas. Definicidn, registro y
control. Legislacion aplicable.

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

Marcas individuales, colectivas y de garantia. Concepto. Procedimiento de solicitud e
inscripcidon en registro. Diferencias con Denominaciones de origen (DOP) e Indicaciones
geograficas (IGP). Ejemplos de marcas de garantia y su repercusion: Marcas de garantia
regionales, "Controlado por FACE", "Garantia Halal" y otras.

Tema 32. ALIMENTOS DE CALIDAD ESPANOLES.

Situacion actual. Evolucidn en los ultimos afios. Repercusidon econdmica. Perspectivas de
futuro.

PROGRAMA PRACTICO



http://www.magrama.gob.es/es/alimentacion/temas/la-agricultura-ecologica/R(CEE)834-2007_tcm7-8107.pdf
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1. Practicas en planta piloto (P1-P4): Proceso de elaboracion de alimentos (quesos,
embutidos...)

Actividades:

1. Redaccién de planes, procedimientos, registros y otros documentos aplicables a los
procesos.

2. Evaluacién de riesgos laborales

. Evaluacidn de riesgos medioambientales

. Simulacion de procesos de certificacion de sistema y de producto.

. Presentacion de dossier que recoja las actividades realizadas y una discusion critica.

. Presentacion oral (por grupos) y discusion con el resto de grupos.

. Visitas a/Estancias en empresas del ambito agroalimentario (P5-P6)

. Seminarios impartidos por expertos sobre temas de actualidad en el marco de esta
asignatura (P7)

4. Practicas de manejo de normas, discusion de casos y check lists (P8-P10)

WINO U bW

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

Redaccidn, uso y cumplimentacion de documentos pertenecientes a diversas normas.

Los alumnos, distribuidos en grupos pequenios, desarrollaran diversas actividades que
Permitirdn a los alumnos 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 de un profesor. Visitas a empresas
alimentarias en las que los alumnos podran conocer in situ el punto de vista profesional de
los

contenidos impartidos en clase.

3. Tutorias.

Los profesores de esta asignatura resolveran de forma individualizada cualquier duda que
cualquier alumno pudiera plantear en relacion con el tema de la asignatura.

Todas las actividades anteriormente propuestas contaran con el apoyo del Campus Virtual
de

la UCM, en el que el alumno tendra acceso a material didactico, recursos bibliograficos y otros

documentos de interés para el aprendizaje de la asignatura.

Observaciones: En el préximo curso académico 2020-21, debido a las exigencias derivadas de
la COVID-19, toda la metodologia docente de la asignatura, se adecuard convenientemente
para desarrollar la actividad académica con una presencialidad adaptada compatibilizando,
en la medida de lo posible, actividades presenciales con otras online segun las
recomendaciones dadas por el Ministerio de Universidades y acordes con el marco estratégico
para la docencia en el curso 2020-21 de la UCM. Por esta razon se contemplan dos posibles
escenarios:
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Escenario A, con actividad académica presencial limitada, reduciendo el aforo permitido en
las instalaciones para garantizar las medidas de seguridad sanitarias de distanciamiento
interpersonal y

Escenario B, de suspension completa de la actividad docente presencial, si la situacion
sanitaria lo requiriera.

En el Escenario A, se adoptard una ensefianza mixta que combine las clases presenciales con
clases online en sesiones sincronas y actividades formativas no presenciales. En el caso del
Escenario B se pasaria a un sistema inmediato de docencia exclusivamente online con
actividades sincronas y asincronas.

Actividad formativa Competencias
Clases magistrales (teoria) 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
Practicas 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-TAS5, CE-TAS6,
CE-TA7, CE-HSA2, CE-HSA2, CE-HSA3, CE-HSAS5, CE-HSAG,
CE-HSA7, CE-HSAS8
Tutorias CG-T3

Examen CG-T6

CRITERIOS DE EVALUACION

Se presentara un trabajo evaluable relacionado con las practicas realizadas. Se realizara un
examen final (febrero y junio) de los contenidos de la asignatura. El examen sera escrito y
constard de aproximadamente quince preguntas cortas, dos o tres supuestos practicos, y una
pregunta referente a las practicas realizadas. Para la calificacion final se tendra en cuenta la
actitud mostrada (tanto en clase como durante la realizacién de las practicas) y la calidad de
los trabajos presentados.

Observaciones: Las pruebas se disefiardn contemplando la posibilidad de una transicion
inmediata del Escenario A al B, si la situacion sanitaria lo requiere, para asumirlas sin
perjudicar al estudiante y manteniendo la calidad de la ensefianza. En el proximo Curso
académico 2020-21, los criterios de evaluacion mencionados de las diferentes pruebas que se
realicen se mantendrdn independientemente del escenario o, si fuera imprescindible, se
adaptardn con la flexibilidad requerida por tener que cambiar a un sistema de docencia
exclusivamente online. Los detalles de cada prueba se especificardn en las convocatorias de
examen correspondientes
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En el escenario A, las pruebas de evaluacion se realizardn, preferentemente, de forma
presencial, siguiendo todas las pautas que garanticen el cumplimiento de las medidas
sanitarias vigentes.

En el escenario B, las pruebas de evaluacion se desarrollarian en remoto, de forma no
presencial, con el uso de herramientas oficiales que acrediten la autoria del estudiante,
siguiendo las instrucciones del Delegado de Proteccidn de Datos de la UCM que garantizan el
cumplimiento de la normativa sobre proteccion de datos y respetando los derechos
fundamentales a la intimidad y privacidad.
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PAGINAS WEB

1. 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

2. Normalizacion y certificacion:

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

3. Acreditacion:

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

4. Prevencion de riesgos laborales:

- Instituto Nacional de Seguridad, Salud y Bienestar en el Trabajo (Ministerio de Empleo y
Seguridad Social) http://www.insht.es

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

5. Calidad de productos agroalimentarios:
- http://www.mapya.es/indices/pags/aliment/index.htm
- http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/es/index_es.htm

(Ficha Docente aprobada en el Consejo del Departamento de Nutricion y Ciencia de
los Alimentos de la Facultad de Farmacia el dia 15 de Julio de 2020)


http://www.insht.es/
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