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OBJETIVOS

Los alumnos han de conocer el contenido de las Normas ISO 9000. Han de poder aplicarlas a una
empresa alimentaria. Han de estar en condiciones de redactar el manual de calidad y los manuales de
procedimientos.

METODOLOGIA DOCENTE

Clases tedricas, 10h: Fdundamentralmente, clases magistrales.
Seminarios:, 20h: Aplicacién de la Norma a una empresa de servicios formada por los alumnos.

CRITERIOS Y FASES DE EVALUACION

Clases tedricas: Examen final escrito, que puede consistir en el desarrollo de temas conceptuales de larga
extensién, o bien en temas cortos, conceptuales, o en preguntas con respuestas cerradas (test), o en
combinaciones de unas y otras formas.

Seminarios: Presentacién individualizada de los trabajos realizados por cada alumno como parte de su
participacion en los seminarios.

PROGRAMA DE CLASES TEORICAS

Tema |: Componentes de la gestion de la calidad: Posicionamiento de las Normas ISO 9000. Evolucion
histérica de las Normas de aseguramiento de la calidad. Normas ISO y Normas nacionales

Tema 2: Estructura del sistema de las Normas ISO 9000. Normas orientativas y normas para situaciones
contractuales. Criterios para escoger la norma a aplicar a cada empresa u organizacion.

Tema 3: Contenido de las Normas ISO 9000. Clasificacion de los requisitos; los elementos de las
Normas. Elementos motores y elementos organizativos. Ambigiedad de los requisitos; fuentes de
concrecion adicionales. Contenido de los diferentes elementos.

Tema 4: El sistema de documentacién de la empresa: Posibles formas de organizarlo Niveles del sistema
de documentacion: Manual de Calidad; Manuales de procedimientos; Instrucciones de trabajo.

Tema 5: Elementos de especial interés para las empresas alimentarias: Compras: Revision de los
contratos: Control de equipos de medida e inspeccion: Identificacién y trazabilidad: Control de los
procesos: Manipulacién, almacenamiento, embalaje, consevacion y entrega.

Tema 6: Fuentes de orientacion para la aplicacion de las normas ISO 9000: Otras normas ISO
relacionadas: Normas sobre calibracién; Normas sobre redaccion de manuales de calidad; Normas
sobre auditoria de sistemas de calidad.
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