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1l.Informacién Bésica

1.1.Recomendaciones para cursar esta asignatura

Esta asignatura requiere haber adquirido las competencias relativas a la materia de formacién béasica de primer curso
Fundamentos de Economia Alimentaria, asi como las de la asignatura del mismo modulo disciplinar, de 2° curso,
Direccion de empresas alimentarias con las que esta relacionada.

1.2.Actividades y fechas clave de la asignatura

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de tercer
curso en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/gradocta/ ). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

2.Inicio

2.1.Resultados de aprendizaje que definen la asignatura
El estudiante, para superar esta asignatura, deberda demostrar los siguientes resultados...

Es capaz de explicar el concepto de calidad y de los términos relacionados con la misma y su gestion, al tiempo que
analiza las peculiaridades de la calidad en el sector alimentario. Del mismo modo, ha de ser capaz de explicar de manera
clara el contexto empresarial en el cual ha venido desarrollandose la calidad desde sus comienzos y las razones por las
cuales se considera actualmente una estrategia competitiva de las empresas alimentarias.

Es capaz de definir los elementos de un plan estratégico de calidad, planificar su implantacién y calcular los costes de
calidad como parte del coste total de un producto.

Es capaz de explicar y aplicar los principios de la gestién de calidad en las organizaciones del sector alimentario.
Asimismo, es capaz de explicar el contexto en el que se desarrollan los sistemas de gestion de calidad y seguridad
alimentaria a nivel europeo, y es capaz de tipificar los distintos sistemas de certificacion.

Es capaz de aplicar técnicas de control, aseguramiento y gestién de la calidad de productos y procesos a lo largo de
todo su ciclo de vida, incluyendo: implementacion de metodologias para plasmar las necesidades del cliente en el
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producto final minimizando al maximo los fallos posibles, disefio y realizacion de pruebas de disefio de experimentos que
ayudan a fijar las caracteristicas del producto en su fase de desarrollo, disefio y aplicacién de técnicas para el control
estadistico de procesos, aplicacion de herramientas de la calidad para el andlisis de relaciones causa-efecto y la
consiguiente toma de decisiones.

Es capaz de llevar a cabo, expresar e interpretar adecuadamente las mediciones y calibraciones necesarias para
controlar la calidad alimentaria en todas las fases del desarrollo de un producto o proceso alimentario segin métodos
validados y acreditados en los laboratorios encargados del control.

Es capaz de documentar un sistema de gestion de calidad aplicable a una empresa del sector alimentario normalizado
segun 1ISO 9001 u otros sistemas internacionales, asi como de documentar sistemas de gestion de calidad de
laboratorios de ensayo y calibracion.

2.2.Introduccién
Breve presentacion de la asignatura

La asignatura Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria se cursa en el primer semestre del tercer curso,
como parte del Mddulo disciplinar de Gestion y Calidad en la Industria Alimentaria y consta de 6 ECTS. Forman parte de
este modulo otras dos asignaturas "Direccion de empresas alimentarias" y "Legislacion alimentaria”. Sus contenidos
ayudan a la comprension de la asignatura obligatoria "Disefio industrial y gestion medioambiental" programada en el
segundo semestre del mismo curso.

3.Contexto y competencias

3.1.0bjetivos
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

El aumento de la productividad y competitividad del sector agroalimentario requiere, entre otras medidas, de la formacién
de profesionales capaces de innovar procesos y productos, gestionar el control y la calidad de procesos y productos,
gestionar la seguridad alimentaria, ademas de procesar y transformar las materias primas, aumentando su valor afiadido.

Para lograr esos objetivos la asignatura Gestién Integral de la calidad en la industria alimentaria contribuye a adquirir una
serie de competencias en varios perfiles profesionales que definen el grado, principalmente en el de "Gestién y control
de calidad de productos" y en el de "Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el @mbito alimentario”.

3.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Como se ha mencionado la asignatura "Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria" forma parte del médulo
disciplinar de Gestion y Calidad en la Industria alimentaria junto con las asignaturas "Direccién de empresas
alimentarias" y "Legislaciéon alimentaria". En este modulo se abordan todos aquellos aspectos organizativos y normativos
en sentido amplio que debe conocer un tecnélogo de alimentos y que son complementarios de los aspectos puramente
tecnoldgicos de los que tratan la mayoria de las asignaturas del titulo. Asimismo, esta asignatura sera basica para la
superacion del médulo de integracion ubicado en el octavo cuatrimestre. En dicho modulo se realizara un practicum y se
preparara y defendera un proyecto fin de grado, para los que son fundamentales los conocimientos y destrezas
adquiridos con esta asignatura.

3.3.Competencias
Al superar la asignatura, el estudiante serd mas competente para...

Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.
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Conocer, implantar y gestionar los sistemas de gestion de la calidad y medio ambiente méas habituales en la industria
alimentaria.

Definir y desarrollar una politica de compras de materias primas.

Analizar y calcular costes.

Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.
Siendo estas competencias especificas del perfil profesional "Gestion y control de calidad de productos en el
ambito alimentario ".

En cuanto a las competencias transversales :

La asignatura permitird a los alumnos desarrollar, entre otras, las habilidades de:

Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).

Capacidad de aplicacion de los conocimientos tedricos al andlisis de situaciones, resolucion de problemas y toma de
decisiones en contextos reales.

Capacidad de organizacion y planificacion autbnoma del trabajo y de gestion de la informacion.
Capacidad de trabajo en equipo.

En el enlace "Desarrollo de las competencias de la asignatura de Gestion Integral de la Calidad de los Alimentos”, se
detallan todas las competencias especificas a cuya adquisicidn contribuye esta asignatura, clasificadas segun perfiles
profesionales, ademas de las subcompetencias "saber" y "saber-hacer" del "Médulo de Gestion y Calidad en la Industria
Alimentaria™, y las competencias transversales.

3.4.Importancia de los resultados de aprendizaje

Capacitan al estudiante en cuestiones relacionadas con la gestion de la calidad en la industria alimentaria.

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Médulo de Gestion y Calidad en la
Industria Alimentaria a la capacitacion de los alumnos para el desempefio del perfil profesional Gestién y control de
calidad de productos en el ambito alimentario , tanto al servicio de la empresa y de la Administracién Publica como en el
ejercicio profesional libre.

También contribuyen, junto con el resto de mddulos disciplinares, a la capacitacién de los alumnos para el desempefio
de los perfiles profesionales de: Procesado de alimentos , Seguridad alimentaria , Desarrollo e innovacién de procesos y
productos en el &mbito alimentario , Asesoria legal, cientifica y técnica en el &mbito alimentario , y por uGltimo de
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Docencia e investigacién en el @mbito alimentario .

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo instrumental, de relacion
interpersonal y sistémicas contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacion integral de futuros Graduados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacidn de la asignatura Gestion integral de la calidad en la
industria alimentaria.

|. COMPETENCIAS ESPECIFICAS O VERTICALES.

1) Competencias especificas del perfil profesional "Gestidén y control de calidad de productos en el ambito
alimentario":

- Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.

- Conocer, implantar y gestionar los sistemas de gestion de la calidad y medio ambiente méas habituales en la industria
alimentaria.

- Definir y desarrollar una politica de compras de materias primas.

- Analizar y calcular costes.

- Asesorar en las tareas de méarquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.
2) Competencias especificas del perfil profesional "Procesado de alimentos":

. -Gestionar el procesado desde un punto de vista medioambiental.

.- Establecer herramientas de control de procesos.

3) Competencias especificas del perfil profesional "Seguridad alimentaria":

-Desarrollar protocolos de autocontrol en la industria alimentaria y saber realizar auditorias internas de la eficacia del
sistema de autocontrol. Saber implementar sistemas de trazabilidad.

4) Competencias especificas del perfil profesional "Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el
ambito alimentario":

- Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.
- Evaluar el grado de aceptacién de los productos alimenticios en el mercado.

- Establecer sus costes de produccion.
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- Disefiar y gestionar proyectos de innovacion y desarrollo.

5) Competencias especificas del perfil profesional "Asesoria legal, cientificay técnica en el &mbito alimentario”:
- Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

- Asesorar a las empresas y a la Administracién en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los Alimentos.

- Disefiar y gestionar proyectos de innovacion y desarrollo.

- Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.

6) Competencias especificas del perfil profesional "Docencia e investigacion en el

ambito alimentario":

- Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
ensefianza-aprendizaje.

- Recopilar y analizar informacion, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

Il. SUBCOMPETENCIAS ESPECIFICAS DEL MODULO "Gestion y Calidad en la Industria Alimentaria": SABER 'y
SABER HACER.

Subcompetencias especificas- SABER (conocimientos)
- Conocer e interpretar el entorno, la estructura y las potencialidades del sector alimentario.
- Conocer los fundamentos béasicos de la gestién y direccion empresarial.

- Conocer e interpretar los métodos mas comunes de planificacion, programacion y control de proyectos en el ambito
empresarial.

- Conocer e interpretar la estructura econémico-financiera de una empresa alimentaria.
- Conocer las principales técnicas de gestion de la produccion.
- Conocer las técnicas de marquetin: estudio del mercado y planificacién comercial.

- Conocer e interpretar los sistemas de gestion de calidad y medioambientales mas frecuentes en la empresas
alimentarias.
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Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades):

- Realizar tareas de planificacién en los distintos ambitos empresariales, especialmente en el productivo y de marquetin.
- Realizar el analisis basico de la estructura econémico-financiera de una empresa.

- Organizar, gestionar y controlar los procesos productivos.

- Planificar la politica de compras de materias primas.

- Gestionar el desarrollo de nuevos productos.

- Explotar de forma éptima las capacidades tecnoldgicas para satisfacer las oportunidades del mercado.
-Asesorar en tareas de comunicacion de la empresa.

- Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria en la empresa.

- Implantar, evaluar y gestionar los sistemas de gestion de calidad y los sistemas de gestion medioambiental de la
empresa.

lIl. COMPETENCIAS GENERICAS O TRANSVERSALES

a) Competencias instrumentales

- Capacidad de razonamiento critico (analisis, sintesis y evaluacion).

-Capacidad de aplicacion de los conocimientos tedéricos al analisis de situaciones, resolucion de problemas y toma de
decisiones en contextos reales.

- Dominio de aplicaciones informaticas relativas al &mbito de estudio, asi como la utilizacion de Internet como medio de
comunicacion y fuente de informacion.

- Capacidad de organizacion y planificacién autbnoma del trabajo y de gestién de la informacion.
b) Competencias de relacion interpersonal

- Capacidad de comunicacion, argumentacion y negociacion.



Universidad
Zaragoza

26223 - Gestion integral de la calidad en la industria
alimentaria

- Compromiso ético en todos los aspectos del desempefio profesional.
¢) Competencias sistémicas

- Capacidad de aprendizaje autbnomo y autoevaluacion.

- Capacidad de adaptacién a situaciones nuevas.

- Motivacion por la calidad.

4.Evaluacién
El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
actividades de evaluacion

Resolucidn de casos practicos . Para todos los resultados de aprendizaje en los que el alumno deba saber aplicar los
conocimientos adquiridos se le entregaran casos practicos que debera resolver. Estos seran entregados al profesor al
finalizar la practica para que éste pueda evaluar el grado de consecucién de los objetivos. Con esta prueba se evalGan
los resultados de aprendizaje 2, 3, 4,5,y 6.

Prueba de evaluacioén final de contenidos teéricos. Los conocimientos teéricos se valoraran mediante una relaciéon de
preguntas cortas.Con esta prueba se evallan los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4,5,y 6.

Los alumnos que no hayan entregado las resoluciones de los casos practicos deberan realizar un examen acerca de los
contenidos desarrollados en las sesiones practicas, que tendra lugar en la misma fecha que la prueba de evaluacion
final.

Criterios de valoracion
Criterios de valoracion y niveles de exigencia

- En la resolucion de casos practicos se valoraran tres aspectos fundamentales: el planteamiento, el desarrollo y la
interpretacion de los resultados, asi como la realizacion y entrega de los correspondientes informes. Cada aspecto valdra
aproximadamente un tercio de la nota del caso practico sobre una escala de 0 a 10. Esta prueba supone el 25% de la
calificacion final. En el caso de la no entrega de los correspondientes informes en las sesiones practicas, el alumno
debera realizar un examen practico correspondiente a dicha parte, el mismo dia que la evaluacion de los contenidos
tedricos, siendo obligatorio aprobar dicho examen para aprobar la asignatura.

- En las preguntas de contestacion breve de la prueba de evaluacién final de contenidos teéricos se valorara la claridad y
concisién en las respuestas. Todas las preguntas tendran el mismo valor, y se les asignara una nota sobre una escala de
0 a 10. Esta prueba supone el 75% de la calificacién final .

Sera necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10 en cada uno de los dos tipos de evaluacién anteriores
para superar la asignatura.

En relacién con la segunda convocatoria, aquellos alumnos que hayan superado alguna de las pruebas en la primera
convocatoria, podran no presentarse a las mismas y conservaran la calificacién obtenida.
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Se guardaran los resultados de la resolucién de los casos practicos en cursos sucesivos para aquellos alumnos que no
hayan superado la asignatura.

Sistema de calificaciones:

De acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la Universidad de Zaragoza (Acuerdo de
Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se calificaran de 0 a 10, con
expresién de un decimal, afiadiendo una calificacion cualitativa segun la siguiente escala:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual o
superior a 9,0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente
curso académico.

5.Actividades y recursos

5.1.Presentacion metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La adquisicion de una serie de conocimientos tedricos sobre la gestién de la calidad en la industria alimentaria,
complementados con la aplicacion de esos conocimientos a la resolucién de casos practicos

5.2.Actividades de aprendizaje

La asignatura esta estructurada en 30 clases magistrales participativas, 22 horas de seminarios para la resolucion
supervisada de problemas y casos practicos y 8 horas de practicas de laboratorio.

En relacién a la docencia teérica impartida en las clases magistrales, esta previsto entregar a los estudiantes con
antelacion suficiente la documentacion correspondiente a cada tema, con la finalidad de que el alumno conozca los
contenidos sobre la materia a tratar, lo cual favorecera una clase mas participativa.

Los seminarios y las practicas de laboratorio se organizaran en sesiones de 2 o0 4 horas. Al igual que en la docencia
tedrica, los estudiantes dispondran con antelacién del guidén de practicas.
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5.3.Programa

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos comprende las siguientes
actividades...

La calidad en el sector alimentario y su gestion. Contenidos:

Docencia tedrica: Definiciones de calidad segun las distintas normas internacionales. La calidad en el sector
alimentario. Mecanismos por los que el consumidor se forma un juicio sobre la calidad del producto. Las diferentes
calidades de un alimento. Conceptos relacionados con la calidad: gestidn, procesos, productos. Gestién de la calidad:
concepto y toma de decisiones.

Docencia préctica: Calculo de costes de calidad como mecanismo de control.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:

- Clases magistrales: 5 horas

- Practicas de resolucion de casos: 2 horas

- Trabajo autonomo del estudiante: 10 horas

La calidad como estrategia competitiva en el sector alimentario.

Contenidos:

Docencia teérica: Factores que hacen de la calidad un elemento estratégico de gestion empresarial. Evolucién de la
calidad. Principios de la gestién de la calidad y beneficios que obtienen las organizaciones. Lineas de actuacion
comunes a los distintos sistemas de calidad. El sistema de gestién de calidad ISO 9001.

Docencia practica : Ejemplos practicos de problemas que a nivel empresarial soluciona la implantacién de un sistema
de gestién de calidad.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:
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- Clases magistrales: 5 horas

- Practicas de resolucién de casos: 8 horas

- Trabajo auténomo del estudiante: 10 horas

Sistemas de gestion de la calidad en el sector alimentario. Contenidos:

Docencia tedrica: Sistemas de calidad y seguridad alimentaria. Origen y marco normativo de los sistemas de calidad en
el sector. Criterios de clasificacion y principales sistemas de gestion.

Docencia préactica: Documentacién de sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria. Documentacién de
sistemas de gestién de calidad de laboratorios de ensayo y calibracion.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:

- Clases magistrales: 5 horas

- Practicas de resolucion de casos: 4 horas

- Trabajo autbnomo del estudiante: 18 horas

Infraestructura de la calidad. Contenidos:

Docencia tedrica: Normalizacion, acreditacion y certificacion de sistemas y productos. Productos certificados de calidad
diferenciada.
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Docencia préctica: Distintos sistemas de certificacion.Desarrollo de la documentacion necesaria en la certificacion de
un producto de calidad diferenciada

Actividades de ensefianza-aprendizaje

- Clases magistrales: 5 horas

- Practicas de resolucion de casos: 6 horas

- Trabajo autbnomo del estudiante: 10 horas

Calidad en el disefio de un producto alimenticio. Contenidos:

Docencia tedrica: Planificacién de las caracteristicas del producto: determinacion de las exigencias del cliente;
planificaciéon de las especificaciones técnicas. Planificacién de las condiciones de realizacién. Planificacion del programa
de gestién de la calidad. Despliegue de la funcién de calidad (QFD): concepto de QFD; herramientas del QFD; aspectos
practicos.

Docencia practica: Planificacion de la calidad en el disefio de un producto (QFD) y de su proceso productivo utilizando
fundamentalmente QFD y AMFE y relacionandolos con el APPCC.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:

- Clases magistrales: 3 horas

- Practicas de laboratorio (tipo 3): 2 horas

- Trabajo auténomo del estudiante: 10 horas de estudio.
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Calidad en los procesos de produccion de un producto alimenticio. Contenidos:

Docencia tedrica: Relacion con el QFD. Revisién de Disefio. Evaluacién de la calidad. Analisis del arbol de fallos.
Disefio estadistico de experimentos. Taguchi. Analisis de Modos de Fallo y sus Efectos (AMFE) de disefio y de proceso y
su relacion con el APPCC. Control Estadistico de Procesos. Eliminacion de despilfarros. Herramientas de la calidad.

Docencia practica: Resolucién de un disefio estadistico de experimentos. Aplicacion de herramientas de la calidad a
casos de la industria alimentaria.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:

- Clases magistrales: 5 horas

- Practicas de laboratorio (tipo 3): 3 horas

- Trabajo autonomo del estudiante: 20 horas de estudio.

Calibracion y medicién. Expresion del resultado. Contenidos:

Docencia tedrica: Metrologia. El sistema internacional. Trazabilidad y diseminacion. Términos y conceptos en procesos
de medicién. Errores de medida: naturaleza de los errores; tipos de errores; expresion del resultado. Correccion e
incertidumbre. Aspectos econémicos.

Docencia préctica: Calibracion de un equipo de laboratorio y medicion expresando adecuadamente los resultados
segun métodos validados y acreditados en los laboratorios encargados del control.

Actividades de ensefianza-aprendizaje:

- Clases magistrales: 2 horas

- Problemas y casos practicos: 2 horas
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- Practicas de laboratorio (tipo 3): 3 horas

- Trabajo auténomo del estudiante: 8 horas de estudio.

5.4.Planificacion y calendario
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de tercer
curso en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/gradocta/ ). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

5.5.Bibliografia 'y recursos recomendados

La bibliografia actualizada se incorpora a través de la Biblioteca del Centro y se puede consultar por la web

http://psfunizar7.unizar.es/br13/egAsignaturas.php?codigo=26223&Identificador=12142

Camisén Zornoza, César. Gestion de la calidad: conceptos, enfoques, modelos y sistemas /
César Camison, Sonia Cruz, Tomas Gonzdlez. [reimp.] Madrid: Pearson Educacién, 2006

(reimp. 2011).

Campanella, Jack. Principios de los costes de la calidad / Jack Campanella; versién espafiola de

Jesus Nicolau Medina, Mercedes Gozalbes Ballester. Madrid: Diaz de Santos, D.L. 1992.

Cuatrecasas Arbos, Lluis. Gestion integral de la calidad: implantacion, control y certificacion /

Luis Cuatrecasas. 2a. ed. Barcelona: Gestiéon 2000, D.L. 2001.

GOmez Martinez, José Antonio. Guia para la aplicacion de UNE-EN ISO 9001:2015. Madrid. AENOR (Asociacion
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Espafiola de Normalizacién y Certificacién), 2015.

La qualité des produits alimentaires: politique, incitacions, gestion et c&ocirc;ntrole / coordonnateur J.
L. Multon, avec la collaboration de J. F. Arthaud et A. Soroste; préface de P. Creyssel; avantpropos
de E. Gaerner. 2 éme ed. ref. Paris [etc.] : Tecnique & Documentation-Lavoisier,

cop.1994.

Manual de control estadistico de calidad: teoria y aplicaciones / Pablo Juan Verdoy ... [et al.].

Castellon de la Plana: Universitat Jaume |, D.L. 2006

Nuevas tecnologias para el control de proceso y de producto en la industria alimentaria /
Felicidad Ronda Balbés... [et al.]. Valladolid: Universidad de Valladolid, Secretariado de

Publicaciones e Intercambio Editorial, 2004

Pola Maseda, Angel. Gestion de la calidad / Angel Pola Maseda. Barcelona: Marcombo Boixareu,
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Rivera Vilas, Luis Miguel. Calidad integral y su gestion en el sector agroalimentario / Luis Miguel
Rivera Vilas, Juan M. Buitrago Vera, Bernat Roig Merino. Valencia: Universidad Politécnica de

Valencia, 2002

Senlle, Andrés. Evaluar la gestion y la calidad: herramientas para la gestion de la calidad y los

recursos humanos/ Andrés Senlle . Barcelona: Gestién 2000, D.L. 2003
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Serra Belenguer, Juan Antonio. Calidad y seguridad en el sector agroalimentario / J. A. Serra

Belenguer, |. Fernandez Segovia. Valéncia: Universitat Politécnica de Valéncia, 2010

Vilar Barrio, José Francisco. Como implantar y gestionar la calidad total / [José Francisco Vilar
Barrio; en colaboracién con Fermin Gomez Fraile, Miguel Tejero Monzdén] . Madrid: Fundacion

Confemetal, D.L. 1997

Vilar Barrio, José Francisco. Las 7 nuevas herramientas para la mejora de la calidad / José
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URLSs:

AENOR. Asociacion Espafiola de Normalizacién y Certificacion:

http://www.aenor.es/aenor/inicio/home/home.asp#.UhxZI3824y4

Aragon Alimentos:

http://www.aragonalimentos.es/

BRC. British Retail Consortium:

http://www.brc.org.uk/brc_home.asp

Comision Europea. Agricultura y Desarrollo Rural. Agricultura Ecolégica:
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http://ec.europa.eu/agriculture/organic/index_es.htm

ENAC. Entidad Nacional de Acreditacién:

http://www.enac.es/

Espafia. Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente. Area de Alimentacion:

http://www.magrama.gob.es/es/

Espafia. Patrimonio agrario, alimentario y gastronémico:

http://www.alimentacion.es/es/

European Commission. Agriculture and Rural Development. Quality Police. Door database:

http://ec.europa.eu/agriculture/quality/

FSSC. Foundation for Food Safety Certification:

http://www.fssc22000.com/documents/home.xml?lang=es

GFSI. Global Food Safety Initiative:

http://www.mygfsi.com/

GLOBALG.A.P:

http://www.globalgap.org/es
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Gobierno de Aragon. Medio Rural y Agroalimentacion:

http://www.aragon.es/Temas/MedioRuralAgrolimentacion

IFS. International Featured Standards:

https://lwww.ifs-certification.com/index.php/es/

ISO. International Organization for Standardization:

http://www.iso.org/iso/home.html



