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Implementing the ISO 9000 series.- By James L.
Lamprecht.- Marcel Dekker, Inc, New York, 1994.-
XVIIl+262 péaginas.- ISBN 0-8247-9134-7.

Las normas de calidad ISO 9000 dictadas por la
International Organization for Standardization (ISO), estan
adoptadas por 43 paises y son por las que se rige la
Comunidad Europea como un apartado més de la Unién
Econémica y Monetaria que surge del Tratado de
Maastricht, ya que las normas EN 29000 por la que se rige
el comercio en este ambito son las mismas ISO 9000.

En este libro se interpretan las clausulas de las normas
ISO desde distintos puntos de vista para asegurar la calidad
en el disefio, instalaciones de produccién y de servicios
(1ISO 9001); en la produccién e instalacién (ISO 9002) y en
la inspeccién final (ISO 9003). Se incluyen ejemplos con-
cretos en los que se muestra como se organiza la estra-
tegia para adoptar estas normas en una empresa, c6mo se
coordina la implantacién de las mismas y la forma de llevar
a cabo el cambio si ya se emplean otras normativas para el
control o aseguramiento de la calidad.

También se explica qué estructura debe tener el
Sistema de Control de Calidad para las tres normas antes
comentadas (ISO 9001, 9002 y 9003), cémo se deben
construir los diagramas de flujo y cémo elaborar la docu-
mentacién de segundo orden (Tier Two), que es la que
dimana de la norma ISO adaptandose a las necesidades de
la industria de que se trate y que sera el principal docu-
mento dentro del especifico Sistema de Control de Calidad.

En esta obra se detalla cémo llevar a cabo una auditoria
interna, dentro de la empresa, del funcionamiento del
Sistema de Control de Calidad y cémo conseguir que siga
funcionando correctamente una vez implantado. Asimismo,
se comenta cémo se debe realizar las auditorias por una
tercera parte.

En el libro también se incluye un apartado con la biblio-
grafia que ha servido de base para la realizacién del
mismo y ocho apéndices con: Directivas sobre
Telecomunicacion, Medicina, Alimentos y Bebidas; Relacién
de siglas de organismos internacionales citados en el texto
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con su nombre completo; Direcciones y teléfonos de orga-
nismos de consultas; un ejemplo de un Manual de Control
de Calidad y una lista de las guias ISO/IEC.

Se puede afirmar que esta obra va dirigida fundamen-
talmente a aquellas personas encargadas del control de
calidad de industrias de manufacturas o servicios que
quieran adaptar su sistema de control de calidad a la nor-
mativa europea.

P. Garcia Garcia

Engineering properties of foods. 2nd ed.- Edited by
M.A. Rao and S.S.H. Rizvi.- Marcel Dekker, Inc, New York,
1994.- VII1+531 péginas.- ISBN 0-8247-8943-1.

El libro es una actualizaciéon completa y aumentada
de la Primera Edicién. Se definen las propiedades de los ali-
mentos, se recoge el necesario conocimiento tedrico para
cada propiedad, y se evalua la utilidad de cada propiedad
en el disefio y operacién del equipamiento necesario para
el procesado de los alimentos.

Manteniendo la claridad de presentacién de la primera
edicion, esta segunda presenta los métodos usados para la
determinacién de propiedades, recopila propiedades para
muchos alimentos -Utiles para posibles investigaciones-, y
ofrece nuevos capitulos sobre propiedades térmicas, pro-
piedades dieléctricas, propiedades calorimétricas, métodos
de medida, etc.

Los Capitulos de la obra son los siguientes: 1.
Propiedades reolégicas de alimentos liquidos. 2.
Propiedades reoldégicas de alimentos sélidos. 3.
Propiedades térmicas de los alimentos. 4. Propiedades
térmicas de alimentos congelados. 5. Propiedades de
transferencia de masa de los alimentos. 6. Propiedades ter-
modindmicas de la deshidratacién de los alimentos. 7.
Propiedades fisicoquimicas e ingenieriles de los alimentos
en los procesos de separacién de membrana. 8.
Propiedades eléctricas de los alimentos. 9 . Datos sobre
propiedades dieléctricas de los alimentos y su prediccién
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