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EVALUACION PARA DETERMINAR LA CORRESPONDENCIA DE LOS TITULOS
OFICIALES DE ARQUITECTURA, INGENIERIA, LICENCIATURA, ARQUITECTURA
TECNICA, INGENIERIA TECNICA Y DIPLOMATURA A LOS NIVELES DEL MARCO

ESPANOL DE CUALIFICACIONES PARA LA EDUCACION SUPERIOR

Denominacion del Titulo Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
objeto de correspondencia

Legislacion Reguladora Real Decreto 1463/1990

En la fecha que se indica, la Presidencia de la Comision de Rama de Ciencias elevo al
Coordinador de Evaluacién de Ensefianzas e Instituciones de ANECA la siguiente
propuesta de informe de evaluacion para determinar la correspondencia al nivel del
Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacién Superior (MECES) del titulo arriba
mencionado; en la misma fecha, la Direcciéon de la Agencia Nacional de Evaluacion de la
Calidad y de la Acreditacion, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 21.1 del Real
Decreto 967/2014, de 21 de noviembre, aprueba la propuesta de informe elaborada por
la Comision de Rama de Ciencias y ordena el envio de este informe a la Direccion
General de Politica Universitaria.

1. Objeto

El presente informe tiene por objeto estudiar la correspondencia del titulo oficial de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con los niveles del MECES
establecidos en el articulo 4 del RD1027/2011.

La propuesta de este informe ha sido elaborada por una subcomision designada por
ANECA compuesta por tres miembros:

Teresa M2 Lopez. Presidenta de la Conferencia Estatal de Decanos y Directores de
Ciencia y Tecnologia. Profesora Titular de Universidad en la Universidad de Leodn,
Facultad de Veterinaria, Departamento de Higiene y Tecnologia de los Alimentos, area
de Nutricion y Bromatologia desde 2001 y Vicedecana de la Facultad de Veterinaria
encargada de los estudios en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos desde ese mismo
afio. Ha participado en la elaboracidon del Libro Blanco de los Grados de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos y Nutricion Humana y Dietética y ha sido la coordinadora
del disefio del plan de estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Ledn. En la actualidad es la Coordinadora de dicho Grado. Presidenta de
la Asociacion de Cientificos y Tecndélogos de Alimentos de Castilla y Ledn de 2006 a
2013 (Secretaria General de 1997 a 2006), en la actualidad Vicepresidenta de dicha
Asociacion.

Carmen de Vega. Representante de la Federacion de Asociaciones de Ciencia vy
Tecnologia de los Alimentos. Doctora y Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos por la Universidad del Pais Vasco. Secretaria de la Asociacion de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de Euskadi (ACTAE). En el ambito docente, es profesora
colaboradora en el Area de Nutricién y Bromatologia de la Facultad de Farmacia de la
Universidad del Pais Vasco. Desde 2013, miembro del grupo FOOD SREF “Manufacturing
of food, beverages and tobacco” en ESCO/UE (European Skills/Competences,
qualifications and Occupations).

Olga Martin Belloso. Catedratica de Tecnologia de Alimentos en la Universidad de
Lleida. Presidenta de Subcomision. Es Licenciada y Doctora en Ciencias Quimicas por la
Universidad de Zaragoza. Desde diciembre de 2011 es la Directora de la Escuela de
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Doctorado de la Universidad de Lleida. Entre 2004 y 2007 fue Directora del
Departamento de Tecnologia de Alimentos de la misma. En el ambito docente, ha
participado en comisiones de elaboracion de diversos planes de estudios relacionados
con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Escuela Técnica Superior de
Ingenieria Agraria. Desde 2012 es miembro de la Comision de Ciencias para la
verificacion de las ensefianzas oficiales de doctorado de la ANECA (Programa Verifica).
Es miembro del Comité ejecutivo de diversas organizaciones del ambito de la Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, siendo destacable su papel como la Secretaria General de la
Federacion Europea de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (EFFoST), es miembro del
comité editorial de varias revistas de prestigio internacional y editora asociada en tres
de ellas. Ha recibido varios premios por su excelencia en investigacion como el ICREA
Academia 2008 (2009-2013) otorgado por la Generalitat de Catalunya y recientemente
ha sido nombrada “2015 IFT Fellow” por el Instituto de Tecndlogos de Alimentos de
EEUU.

El informe que se propone se ha dividido en cuatro apartados y un anexo. En ellos se
recogen y analizan los factores que pueden determinar la correspondencia.

- Este primer apartado corresponde al objeto del informe.

- En el segundo apartado, con la finalidad de contextualizar los antecedentes, se
presenta una breve resefia histérica sobre los estudios de Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

- El tercer apartado recoge, en varios subapartados, el estudio de Ia
correspondencia con el nivel del MECES a partir del andlisis de los siguientes
factores: la formacién adquirida mediante los estudios de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos anteriores y posteriores al Espacio Europeo de Educacion Superior
(EEES) (subapartado 3.1), los efectos académicos de ambos tipos de titulos
(subapartado 3.2) y los indicadores susceptibles de aportar indirectamente
juicios externos relevantes sobre la correspondencia (subapartado 3.3).

- En el cuarto apartado se establecen las conclusiones.

- Finalmente, se aporta un anexo con la relacion de normas y documentos
consultados.
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2. Antecedentes: los estudios de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos

El titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se establecié por
primera vez en el Real Decreto 1463/1990 de 26 de octubre (BOE num. 278 de 20 de
noviembre de 1990). En dicho documento se recogen las Directrices Generales propias
conducentes a dicho titulo y se establece que la licenciatura en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos “debe proporcionar la formacién cientifica adecuada, en los aspectos
béasicos y aplicados de los alimentos y sus propiedades, asi como de la produccion y
elaboracion para el consumo”. Con pequenas modificaciones debidas a cambios
legislativos, esta es la norma que ha regido los titulos de Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos hasta que se ha producido la adaptacion de los estudios
universitarios espafioles al EEES.

Los estudios universitarios especificos del ambito alimentario tienen poca antigiedad en
Espafa, muy al contrario de lo que ha ocurrido en los paises mas avanzados de Europa
y en los Estados Unidos, donde han existido titulos de estudios sobre alimentacién
desde la primera mitad del siglo XIX. Hasta 1990 no se cred el titulo oficial de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, titulacion sélo de segundo ciclo a la
que se accedia después de haber cursado al menos el primer ciclo de diversas
titulaciones del ambito cientifico-técnico. Con anterioridad, la formacion de los
profesionales del sector alimentario no era ni especifica ni integrada, ya que se
contemplaba por separado y con distintos enfoques en las titulaciones de Licenciado en
Veterinaria, Ingeniero Agrénomo, Ingeniero Técnico Agricola, Licenciado en Farmacia,
Licenciado en Quimica y Licenciado en Medicina, principalmente. Es por ello que
numerosos profesionales del ambito alimentario habian acudido para su formacién a
diversos titulos propios de postgrado en ciencias de la alimentacion ofrecidos por
algunas universidades espafiolas entre las que destacaban por su tradicion la
Universidad Politécnica de Valencia, la Universidad del Pais Vasco y la Universidad de
Granada.

Como no habia titulos de licenciado especificos de este ambito con anterioridad a la
creacion del Catalogo de los Titulos Universitarios Oficiales, este documento se referira
a partir de ahora cuando hable de titulos de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos a los regulados por el Real Decreto 1463/1990.

Con la publicacion de dichas directrices de esta titulacion, son numerosas las
universidades que comenzaron a impartir la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, como titulo de segundo ciclo. En lineas generales se trata de centros
universitarios o facultades de farmacia, veterinaria, quimicas o escuelas técnicas
agrarias. A continuacion se detallan las universidades y centros que, antes del ano
2000, impartian la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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Tabla I. Universidades y centros que comenzaron a impartir la Licenciatura en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos antes del afio 2000

Universidad Centro Plan de Estudios
Valladolid Facultad de Quimicas BOE (1991)
Vigo Facultad de Ciencias BOE (1992)
Complutense de Madrid Facultad de Veterinaria BOE (1993)
Pais Vasco Facultad de Farmacia BOE (1993)
Santiago de Compostela Facultad de Ciencias BOE (1993)
Auténoma de Barcelona Facultad de Veterinaria BOE (1994)
Castilla La Mancha Facultad de Quimicas BOE (1994)
Ledn Facultad de Veterinaria BOE (1994)
Murcia Facultad de Veterinaria BOE (1994)
Politécnica de Valencia Escuela Técnica Superior de | BOE (1995)
Ingenieria Agrondémica y del
Medio Natural
Valencia Facultad de Farmacia BOE (1995)
Zaragoza Facultad de Veterinaria BOE (1995)
Auténoma de Madrid Facultad de Ciencias BOE (1996)
Barcelona Facultad de Farmacia BOE (1996)
Burgos Facultad de Quimicas BOE (1996)
Cérdoba Facultad de Veterinaria BOE (1996)
Lleida Escuela Técnica Superior de | BOE (1996)
Ingenieria Agraria
Granada Facultad de Farmacia BOE (1997)
La Laguna Facultad de Farmacia BOE (1997)
Miguel Hernandez Escuela Politécnica Superior de | BOE (1997)
Orihuela
Politécnica de Madrid E.T.S.I. Agronomos BOE (1997)
Extremadura Escuela de Ingenierias | BOE (1998)
Agrarias
Girona Escuela Politécnica Superior BOE (1999)
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Hay que indicar que las Directrices Generales Propias establecieron como requisito para
el acceso, en aplicacion del art. 5° del RD 197/1987, la necesidad de acreditar el titulo
de Diplomado, Arquitecto Técnico o Ingeniero Técnico o haber superado un primer ciclo
de determinados estudios universitarios. La tabla siguiente recoge los primeros ciclos y
titulaciones que permitian el acceso al segundo ciclo de la Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

Tabla II: Accesos al segundo ciclo de la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos?

Primeros ciclos de | BOE Ingenierias BOE

licenciaturas Técnicas (IT)

Biologia 26 septiembre 1991 IT en Industrias | 26 septiembre 1991
Agrarias y
Alimentarias

Farmacia 26 septiembre 1991 IT en Explotaciones | 26 septiembre 1991
Agropecuarias

Medicina 26 septiembre 1991 IT en Hortofruticultura | 26 septiembre 1991
y Jardineria

Quimica 26 septiembre 1991 IT en Industrias | 26 septiembre 1991
Forestales

Veterinaria 26 septiembre 1991 IT en Quimica | 26 septiembre 1991
Industrial

Ciencias del Mar 11 julio 2001

Primeros ciclos de | BOE Diplomaturas BOE

Ingenierias
Superiores

Ingenieria 1 junio 1994 Nutricion Humana vy | 24 diciembre 1999
Agronomica Dietética
Ingenieria Forestal 1 junio 1994

Ingeniero de Montes | 1 junio 1994

La Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos debe proporcionar “formacion
cientifica adecuada, y los aspectos basicos y aplicados de los alimentos y sus
propiedades, asi como de la produccion y elaboracién para el consumo”. Los estudios de
esta titulacion se estructuraban como una licenciatura de segundo ciclo, con una
duracién de dos afios y una carga lectiva global de 120-150 créditos. Los alumnos
accedian a ella después de haber cursado un primer ciclo universitario. Por esta razon, a
la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos hay que afiadir un nimero de
créditos que oscilan entre 6 y 39 por “complementos de formacion” en 6 materias
basicas, dependiendo del primer ciclo con el que accedia el alumno.

El Real Decreto 1463/1990 establecid para los estudios conducentes al Titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos una carga lectiva minima de 120

! Orden 11 septiembre 1991 y posteriores
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créditos, de los que 85 eran troncales. La distribucidon por materias se muestra en la

siguiente tabla.

Tabla III. Materias troncales del titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos establecidas en el RD1463/1990
Materia Contenido Créditos
Alimentacién y La alimentacion en la cultura humana. Psicologia y sociologia 4
Cultura del comportamiento alimentario. Técnicas de comunicacion.
Bromatologia. Productos alimenticios. Composicion, propiedades y valor 14
nutritivo. Analisis y control de calidad de los alimentos
Dietética y Alimentacién individual en distintas etapas de la vida. 12
Nutricidn Alimentacién de colectividades. La alimentacién como factor
preventivo de multiples patologias. Nutrientes. Nutricién
humana. Estudio del estado nutricional de individuos y
comunidades. Encuestas alimentarias
Economia y Economia y administracion de empresas. Comercializacion de 5
gestion en la alimentos. Produccion y consumo de alimentos
empresa
alimentaria
Higiene de los Contaminacion microbiana y  parasitaria. Deterioro 13
alimentos microbioldgico y parasitologico de alimentos.
Microorganismos y parasitos patégenos de los alimentos.
Higiene de personal, productos y procesos. Toxicologia
basica y experimental. Contaminacion abidtica de alimentos.
Intoxicaciones de origen alimentario. Plaguicidas
Normalizacién y Normalizacion en Bromatologia. Derecho alimentario: 4
legislacién Principios y aplicaciones. Deontologia
alimentaria
Produccién de Fundamentos de los sistemas de producciéon de alimentos de 4
materias primas origen vegetal y animal
Quimica y Componentes de los alimentos. Modificaciones quimicas de 7
Bioquimica de los | los alimentos durante el tratamiento y almacenamiento.
alimentos Aditivos alimentarios
Salud publica Servicios de salud. Salud publica y alimentacién 3
Tecnologia Operaciones basicas en industrias alimentarias. Elaboracién, 19
alimentaria conservacion, envasado, almacenamiento y transporte de
alimentos. Fundamentos de proyectos. Tecnologia culinaria
Total: 85

La estructura de los planes de estudios de las distintas universidades que impartian la
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos como un segundo ciclo
universitario se componia, en general, de un 65% de materias troncales y obligatorias,
un 25% de materias optativas y un 10% de materias de libre eleccidon. Algo mas de un
tercio de los créditos totales eran de tipo practico y los restantes correspondian a
ensefianzas teodricas.
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En la siguiente tabla, a modo de ejemplo, se presenta la distribucién de créditos del
titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de cuatro universidades
que, en su conjunto, se consideran representativas de estos estudios.

Tabla IV. Ejemplo de titulos de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
adaptados al RD1463/1990 (se indica el numero de créditos)

Universidades Universidad Universidad Universidad Universidad

de Santiago de Valencia de Granada Auténoma de
de Madrid

Compostela

Troncales 86.5 85T+3.5A 102 93

Obligatorios 6 6 11 12

Optativos 26 13.5 18 30

Libre Configuracion 13.5 12 15 15

Total 132 120 131 150

Se debe recordar que en las ensefianzas previas a la implantacion del EEES, un crédito
venia definido esencialmente en términos de horas presenciales. Asi, el Real Decreto
1497/1987 establecia que un crédito “Correspondera a diez horas de ensefianza tedrica,
practica o de sus equivalencias”. Posteriormente el Real Decreto 779/1998 flexibilizd
esta definicion, diciendo que un crédito “Correspondera a diez horas de ensefianza
tedrica, practica o de sus equivalencias, entre las que podran incluirse actividades
académicas dirigidas”. Asi mismo sefialaba que “En ningun caso, salvo que se trate de
ensefianzas en Universidades a distancia, el porcentaje del crédito correspondiente a las
actividades académicas dirigidas sera superior al 30 por 100".

Por otra parte, el sistema de educacion superior adaptado al EEES se articula sobre la
base de créditos ECTS, definidos en el Real Decreto 1125/2003. Los créditos ECTS
miden el nidmero de horas totales de trabajo que el estudiante debe dedicar para
superar la materia, de tal forma que un crédito ECTS es un numero fijo de horas de
trabajo, decidido por cada universidad, pero comprendido entre 25 y 30 horas. En esas
horas estd incluido el tiempo de actividades presenciales (clase, practicas, exdmenes) y
el tiempo de estudio y trabajo personal. El porcentaje de actividades presenciales frente
a las no presenciales no lo indica el Real Decreto, aunque en los titulos del ambito de la
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos oscila entre el 30% y 40%. Asimismo, en los
titulos de Master del ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos un crédito ECTS
se corresponde aproximadamente a entre 6 y 10 horas de actividades presenciales.
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3. Analisis de la correspondencia con el nivel del MECES

En este apartado se analiza, de acuerdo con lo indicado en el articulo 22 del RD
967/2014, los tres factores principales utilizados para determinar la correspondencia del
titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con el nivel 3 del
MECES, que se concretan en:

- la formacién adquirida con los planes de estudios de dicho titulo (subapartado
3.1);

- el acceso a los estudios de doctorado (subapartado 3.2);

- comparacion con el contenido de los estudios de master en este ambito en
algunas universidades internacionales de referencia (subapartado 3.3).

3.1. Formacion adquirida

Para establecer si la formacion otorgada por el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos anterior al EEES se corresponde con el nivel 3 del MECES,
se han comparado las directrices generales propias de los planes de estudios de estos
titulos establecidas por el Real Decreto 1463/1990, con los contenidos formativos de
algunos titulos de master en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
tanto titulos oficiales espafioles como otros impartidos en prestigiosas universidades
extranjeras.

En definitiva, lo que se pretende es identificar, en los planes de estudios de Licenciado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, contenidos formativos de nivel de Master, con
el fin de justificar su correspondencia. Se identificara, por tanto, qué contenidos del
titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos son impartidos en
masteres de diferentes universidades. Esta comparacion se realiza tanto para las
materias troncales como para las optativas de los titulos de Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos que se consideran representativos del conjunto.

3.1.1. Correspondencia de contenidos.

Las Directrices Generales Propias establecieron, para los titulos de Licenciado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, un minimo de 120 créditos y, como ya se ha indicado, el
acceso requeria acreditar el titulo de Diplomado, Arquitecto Técnico o Ingeniero Técnico
o0 haber superado un primer ciclo de determinados estudios universitarios, lo que
suponia con caracter general otros 180 créditos. Se puede concluir que quienes
obtenian el titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos habian cursado
300 créditos de nivel universitario. En este apartado se determina qué contenidos
troncales u optativos de los titulos de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos se corresponden con materias que se imparten actualmente en los masteres
de las universidades espafiolas en los ambitos propios de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Posteriormente (subapartado 3.3) se realizard una comparacion similar con
titulos de master de universidades extranjeras.

En las universidades espanolas los estudios de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
estan adscritos tanto a la rama de Ciencias como a la de Ciencias de la Salud y la
Ingenieria, éstas dos Ultimas ramas en menor medida, con gran diversidad de las
titulaciones en este campo.
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Respecto a las materias troncales.

Tabla V. Contenidos troncales y créditos con nivel de Master en el titulo de Licenciado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Santiago de
Compostela y el Master Universitario en Innovacion en Seguridad y Tecnologia
Alimentarias de la misma universidad.

Contenidos

Asignaturas Licenciatura?

Asignaturas master

Analisis y control de calidad
de los alimentos

Bromatologia I (6)
Bromatologia II (8)

Métodos oficiales en el analisis
de los alimentos

Analisis Sensorial y Estudios
de Consumidores

Operaciones basicas en
industrias alimentarias.
Elaboracién, conservacion,
envasado, almacenamiento y
transporte de alimentos.
Fundamentos de proyectos.
Tecnologia culinaria

Operaciones basicas (9,5)

Tecnologia de los alimentos
(9,5)

Aplicacion de Nuevas
Tecnologias e Ingredientes en
la Elaboracion de Alimentos
de Origen Animal

Biotecnologia de los Alimentos
Fermentados

Nuevos Métodos de
Conservacion de Alimentos

Contaminacion microbiana y
parasitaria. Deterioro
microbioldgico y
parasitoldgico de alimentos.
Microorganismos y parasitos
patdgenos de los alimentos.
Higiene de personal,
productos y procesos.
Toxicologia basica y
experimental. Contaminacion
abidtica de alimentos.
Intoxicaciones de origen
alimentario. Plaguicidas

Microbiologia e Higiene de los
alimentos (8)

Toxicologia alimentaria (6)

Seguridad alimentaria

Calidad Microbiolégica de los
Alimentos

Acreditacién de la Calidad y
APPCC en la Industria
Alimentaria

Normalizacién en
Bromatologia. Derecho
alimentario: Principios y
aplicaciones.

Normalizacién y legislacion
alimentaria (4)

Principios generales de
Legislacién Alimentaria

Alimentacion individual en
distintas etapas de la vida.
Alimentacion de
colectividades. La
alimentaciéon como factor
preventivo de multiples
patologias. Nutrientes.
Nutricion humana. Estudio del
estado nutricional de
individuos y comunidades.
Encuestas alimentarias

Dietética (4,5)
Nutricion humana (7,5)

Nutricién y salud

Créditos troncales de
licenciatura con nivel de
master

55

2 Seglin Plan de Estudios de la Licenciatura en CTA de la Universidad de Santiago de
Compostela (Resolucion de 9 de diciembre de 1999, BOE n°8 de 10/1/2000).
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Tabla VI. Contenidos troncales y créditos con nivel de Master en el titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Valencia y el
Master en Calidad y Seguridad Alimentaria de la misma universidad.

Asignaturas Asignaturas master

Contenidos Licenciatura3

Productos alimenticios.
Composicion, propiedades y
valor nutritivo. Andlisis y control
de calidad de los alimentos

Alimentacién individual en
distintas etapas de la vida. ,
Alimentacién de colectividades. Bromatologia (14)

La alimentacion como factor Dietética y nutricién (12)
preventivo de multiples
patologias. Nutrientes. Nutricion
humana. Estudio del estado
nutricional de individuos y
comunidades. Encuestas
alimentarias

Nutricion y bromatologia

Operaciones basicas en
industrias alimentarias.

Elaboracién, conservacion, Operaciones basicas (9) , . ,

- . Tecnologia y biotecnologia de
envasado, almacenamiento y Transformacién y los alimentos
transporte de alimentos. conservacion (10)

Fundamentos de proyectos.
Tecnologia culinaria

Contaminacién microbiana y
parasitaria. Deterioro
microbioldgico y parasitolégico
de alimentos. Microorganismos y

parasitos patogenos de los Higiene microbiana (5)

alimentos. Higiene de personal, Higiene parasitologica (5) Seguridad alimentaria
productos y procesos.

Toxicologia béasica y Toxicologia alimentaria (5)
experimental. Contaminacion
abidtica de alimentos.
Intoxicaciones de origen
alimentario. Plaguicidas

Créditos troncales de
licenciatura con nivel de 60
master

En las tablas VII y VIII figura la comparacion de la Licenciatura en CTA de las
universidades de Granada y Auténoma de Madrid con dos masteres de la tematica
impartidos por las universidades de Oviedo y Sevilla, respectivamente.

3 Seglin el Plan de Estudios de la Licenciatura en CTA ofertada por la Universidad de
Valencia (Resolucion de 26 de octubre de 1999).



AGENCIA BACIONAL DE EVALLACION
D LA CALIDAD ¥ ACREDITACION

Tabla VII. Contenidos troncales y créditos con nivel de Master en el titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Granada y el
Master en Biotecnologia Alimentaria de la Universidad de Oviedo.

Contenidos

Asignaturas
Licenciatura

Asignaturas master

Analisis y control de calidad
de los alimentos

Analisis y control de
calidad (5,5)

Técnicas Instrumentales
Aplicadas al Analisis Quimico y
Sensorial de Alimentos

Operaciones basicas en
industrias alimentarias.
Elaboracidn, conservacion,
envasado, almacenamiento y
transporte de alimentos.
Fundamentos de proyectos.
Tecnologia culinaria

Operaciones basicas en la
industria alimentaria (4,5)
Tecnologia de alimentos
(9,5)

Disefio de plantas
industriales y procesado
de alimentos (4,5)

Disefio de Sistemas de Proceso
en la Industria Alimentaria
Industrias Alimentarias
Tratamiento de Efluentes y
Residuos de la Industria
Alimentaria

Disefio de Procesos y Produccién
Equipos y Biorreactores en la
Industria Alimentaria

Contaminacion microbiana y
parasitaria. Deterioro
microbioldgico y
parasitoldgico de alimentos.
Microorganismos y parasitos
patdégenos de los alimentos.
Higiene de personal,
productos y procesos.
Toxicologia basica y
experimental. Contaminacion
abidtica de alimentos.
Intoxicaciones de origen
alimentario. Plaguicidas

Higiene bromatoldgica
(4,5)

Microbiologia alimentaria
(5,5)

Parasitologia alimentaria
(4,5)

Alteraciones y Enfermedades
Microbianas Asociadas a los
Alimentos

Seguridad, Higiene y Calidad
Alimentaria

Economia y administracion de
empresas. Comercializacion
de alimentos. Produccién y
consumo de alimentos

Economia y gestién en la
empresa alimentaria (6)

Gestion Econdmica y Marketing
en la Industria Alimentaria

Fundamentos de los sistemas
de produccién de alimentos
de origen vegetal y animal

Produccién de materias
primas (8)

Control y Mejora de la

Produccion Primaria de Alimentos

Normalizacién en
Bromatologia. Derecho
alimentario: Principios y
aplicaciones.

Normalizacién y legislacion
alimentaria (4,5)

Marco Juridico de la Alimentacion

Alimentacion individual en
distintas etapas de la vida.
Alimentacion de
colectividades. La
alimentaciéon como factor
preventivo de multiples
patologias. Nutrientes.
Nutricion humana. Estudio del
estado nutricional de
individuos y comunidades.
Encuestas alimentarias

Dietética y nutricién (12)

Nutricion Humana: Nuevos
Alimentos para Nuevos Tiempos

Créditos troncales de
licenciatura con nivel de
master

69
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Tabla VIII. Contenidos troncales y créditos con nivel de Master en el titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Autéonoma de
Madrid y el Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria de la

Universidad de Sevilla.

Contenidos

Asignaturas
Licenciatura

Asignaturas master

Analisis y control de calidad
de los alimentos

Productos alimenticios
I+ 1I(14)

Control Analitico de la Calidad de los
Alimentos

Gestion de la Calidad
Propiedades Sensoriales de los Alimentos

Operaciones basicas en
industrias alimentarias.
Elaboracién, conservacion,
envasado, almacenamiento
y transporte de alimentos.
Fundamentos de proyectos.
Tecnologia culinaria

Operaciones y
procesos de la
tecnologia de los
alimentos (5)

Elaboracién de
alimentos (5)

Proyectos industriales
y distribucion de
alimentos (5)

Experimentacion
integrada en ciencia y
tecnologia de los
alimentos (6)

Frio y Calor Aplicados a la Industria
Alimentaria

Procesos Industriales Alimentarios

Tecnologia de la Conservacién y
Procesado de los Alimentos

Contaminacién microbiana y
parasitaria. Deterioro
microbioldgico y
parasitoldgico de alimentos.
Microorganismos y parasitos
patdgenos de los alimentos.
Higiene de personal,
productos y procesos.
Toxicologia basica y
experimental.
Contaminacién abiotica de
alimentos. Intoxicaciones de
origen alimentario.
Plaguicidas

Microbiologia de
Alimentos (9)
Toxicologia
alimentaria (5)

Higiene y Seguridad en la Industria
Alimentaria

Microbiologia de Alimentos

Componentes de los
alimentos. Modificaciones
quimicas de los alimentos
durante el tratamiento y
almacenamiento. Aditivos
alimentarios

Quimica y Bioquimica
de los Alimentos (7)

Quimica y Bioquimica de los Alimentos

Créditos troncales de
licenciatura con nivel de
master

56
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Respecto a las asignaturas optativas.

A la vista de su numero y diversidad, no procede incluir aqui todas las asignaturas
optativas que ofertaban las cuatro universidades indicadas en la Tabla IV. Sin embargo,
para una muestra significativa de ellas, en la siguiente tabla se recogen las asignaturas
gue, con contenidos similares, ofrecen los masteres actuales impartidos en la misma u
otras de las cuatro universidades seleccionadas. La tabla indica que las asignaturas
optativas incluidas en los segundos ciclos de las Licenciaturas en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos de las universidades espafiolas tenian nivel de Master.

Hay que hacer notar que no debe interpretarse la tabla como una correspondencia
universidad a universidad, sino global dénde se comparan las asignaturas optativas de
la licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de las universidades:

- Santiago de Compostela (USC)
Granada (UGR)

Valencia (UV)

Ledn (U. Ledn)

Auténoma de Madrid (UAM)

con las asignaturas optativas de los masteres:

Master Universitario en Innovacion en Seguridad y Tecnologia Alimentarias de la
Universidad de Santiago de Compostela.

Master Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria de la Universitat
Valencia.

Master Universitario en Biotecnologia Alimentaria de la Universidad de Oviedo.

Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria de la Universidad de
Seuvilla.
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Tabla IX. Asignaturas optativas y créditos con nivel de Master en los titulos de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de las distintasuniversidades

Industria (12)
(V)

externas (15)

representativas
Asignaturas Master U. Master U. Master U. Master U.
optativas Santiago de Valencia Oviedo Sevilla

licenciatura Compostela
Disefio de Disefio de
experimentos (6) Experimentos (3)
(USC)
Cienciay Microbiologia y
tecnologia de Tecnologia de
productos Productos de la
pesqueros (6) Pesca (3)
(USQC)
Biologia Técnicas
molecular Moleculares en
aplicada a la Biotecnologia y
alimentacion Seguridad
(4,5) (UGR) Alimentaria (3)
Analisis sensorial | Analisis Sensorial Propiedades
(4,5) (UV) y Estudios de Sensoriales de

Consumidores (3) los Alimentos
(3)

Biotecnologia Biotecnologia de
alimentaria (4,5) | los alimentos
(Uv) fermentados (3)
Practicas en Practicas

Analisis
instrumental
(4,5) (USC)

Técnicas
Instrumentales
Aplicadas al
Analisis Quimico
y Sensorial de
Alimentos (3)

Tratamiento de
Efluentes y
Residuos de la
Industria
Alimentaria (3)
(U. Ledn)

Tratamiento de
Efluentes y
Residuos de la
Industria
Alimentaria (3)

Innovacion en la
industria
alimentaria (6)
(UAM)

Nuevos métodos
de conservacion
de alimentos (6)
Aplicacién de
nuevas tecnologia
e ingredientes en
la elaboracion de
alimentos de
origen animal (3)
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3.1.2. Correspondencia en la carga horaria y duracion de los estudios.

En cuanto a la duraciéon de los estudios, los titulos de Licenciado anteriores al EEES
deben compararse con el conjunto de grado de acceso y master. El Real Decreto
1393/2007, modificado por el RD861/2010, fijaba en 240 el niumero total de créditos
ECTS de los titulos de grado y entre 60 y 120 el de los titulos de master. En
consecuencia, los planes de estudios del grado de acceso y del master sumados no
pueden en estos momentos tener una duracion menor de 300 ECTS.

El Real Decreto 43/2015, de 2 de febrero, que ha modificado el anterior, establece que
los titulos de Grado tendran entre 180 y 240 ECTS, asi como que “en los casos en que
una titulacion de Grado tenga menos de 240 créditos, las Universidades arbitraran
mecanismos que complementen el numero de créditos de Grado con el numero de
créditos de Master”. También establece que el acceso a los estudios de doctorado
requerird haber superado, al menos, 300 créditos ECTS en el conjunto de las
ensefianzas de grado y master.

Por otra parte, la carga lectiva de los titulos de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos regulados por el Real Decreto 1463/1990 era de al menos 120 créditos y para
acceder a ellos se requeria estar en posesion de un titulo de Diplomado o Ingeniero
Técnico o haber completado un primer ciclo de estudios universitarios, por lo que la
formacion de los Licenciados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos suponia en total
un minimo de 300 créditos. Como ya se ha sefialado, ésta es también la carga lectiva
correspondiente con caracter general a un grado mas master.

Resta por tanto discriminar cuantos de los 120 créditos minimos de la Licenciatura en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos eran de nivel de master. De lo expuesto en el
apartado 3.1.1 podemos concluir que las Licenciaturas en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de las cuatro universidades incluian, como minimo, los siguientes créditos de
nivel Master:

Tabla X. Nimero total de créditos nivel de Master en los titulo de Licenciado en

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, diferenciados entre troncales y optativos
Universidades U. Santiago .

de U. Valencia U. Granada u. Autono_ma
de Madrid
Compostela

Troncales 55 60 69 56
Optativos totales 16,5 21 4.5 6
Total 61 81 73.5 62

En conclusién, el andlisis comparativo en cuatro universidades que ofrecian el titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos anterior a la implantacion del EEES
con los masteres actuales, demuestra que el conjunto de materias troncales y optativas
de la Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, y en todos los casos al menos
60 créditos, se correspondian con el actual nivel de Master. Si a esto le afiadimos la
informacién recogida en la Tabla XI que se describe en la seccion 3.3 de referentes
externos, la correspondencia con el nivel de Master es mas que evidente.

3.1.3. Correspondencia de las competencias

Las competencias a adquirir en la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
no estaban definidas explicitamente. Con el paso de los afios, los Licenciados en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos se han ido abriendo paso en el mercado laboral y
especialmente, en la industria y el sector servicios, dénde son demandados por su
formacion multidisciplinar. Este hecho, su acceso sin dificultad a estudios de doctorado
en universidades espafiolas y extranjeras, asi como la correspondencia en el nivel de
formacion que se ha establecido en los apartados anteriores y permiten concluir que
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han adquirido competencias especificas al mismo nivel que las que logran quienes
completan un master en ese ambito.

Con motivo de la elaboracién del Libro Blanco del Titulo de Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (ANECA, 2005), se realizaron encuestas entre los egresados
de diferentes universidades espafnolas y se concluyd que un 71% de los titulados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos desempenaban un trabajo relacionado con su
Licenciatura. En dichas encuestas no se pudo discriminar si el acceso al puesto de
trabajo fue por su titulacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos o por otras
titulaciones, ya que se trata de una carrera de segundo ciclo.

Datos de fuentes mas recientes (Lanbide, 2011) indican que los egresados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos pueden llegar a encontrar su primer empleo, antes de los 9
meses de finalizar sus estudios y que entre un 75-86 % de estas ocupaciones estan
relacionadas con sus estudios universitarios. Las tasas de desempleo siguen préximas al
8-13%.

Atendiendo a los sectores de ocupacidon, mas de un tercio encontré trabajo en el sector
industrial y un amplia mayoria (59%) en el sector servicios. Con una pequefia
representacion en el sector primario (5%) y como auténomos (5%). De éstos, un 7% se
traslada a otro pais por cuestiones laborales.

Las competencias adquiridas con la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos muestra que actividades profesionales que desempefian los titulados en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos son mayoritariamente como Tecndlogos de
Alimentos/Bromatdlogos y Técnicos/Asesores de calidad, tanto en empresas
agroalimentarias como en centros tecnoldgicos o laboratorios (externos y/o de las
diferentes administraciones). En porcentaje destacado, desarrollan tareas docentes
universitarias como en centros de ensefianzas medias y/o formacién profesional, y en
menor medida, en dareas de investigacion y desarrollo o gerencia de pymes
agroalimentarias.

3.2. Efectos académicos: correspondencia entre requisitos de acceso al
doctorado.

Los poseedores del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
obtenido previamente a la entrada en vigor del EEES tenian acceso directo a los
programas de doctorado de acuerdo con la Ley 2/1964, el Real Decreto 185/1985 y el
Real Decreto 778/1998.

En efecto, el acceso a los estudios de doctorado estuvo regulado por el articulo 5.1 del
Real Decreto 185/1985, que establecia textualmente: “Los aspirantes podran acceder a
cualquier programa de doctorado relacionado cientificamente con su curriculum
universitario y en cualquier Universidad, previa admision efectuada conforme a lo
dispuesto en el apartado siguiente de este articulo. En todo caso deberan estar en
posesion del titulo de Licenciado, Arquitecto o Ingeniero”.

Por su parte, el Real Decreto 778/1998, establecia en su articulo 1.1 un Unico requisito,
adicional al de superar los propios estudios de doctorado, para obtener el titulo de
doctor: “estar en posesion del titulo de Licenciado, Arquitecto, Ingeniero o equivalente u
homologado”.

Con la introduccién del EEES aparecieron el Real Decreto 56/2005 y el Real Decreto
1393/2007, derogado en las ensefianzas de doctorado por el Real Decreto 99/2011, el
cual fue modificado parcialmente por el Real Decreto 534/2013 y por el Real Decreto
96/2014. La disposicidon transitoria tercera del Real Decreto 56/2005 contemplaba el
acceso a los programas de posgrado de los titulados conforme a sistemas de educacién
universitaria anteriores al EEES, y establecia que podian ser admitidos a los programas
oficiales de posgrado. Asimismo, el su articulo 10, establecia que para la consecucion
del titulo de doctor, debia realizarse y defenderse con evaluacién positiva la tesis
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doctoral tras haberse obtenido 60 créditos ECTS, todo ello en programas oficiales de
postgrado.

Por lo que respecta a las normas de acceso al periodo de formacion de los estudios de
doctorado del Real Decreto 1393/2007, ya derogadas, el articulo 19.1 establecia las
mismas condiciones que para el acceso a los estudios de master, acceso que la
Disposicion adicional cuarta reconocia a todos los poseedores del titulo de Licenciado,
Arquitecto o Ingeniero, autorizando a la vez las universidades a reconocer parte de
estos titulos como créditos de los nuevos estudios.

Por su parte, el Real Decreto 99/2011 establece en su articulo 6.2 que tendran acceso a
un programa oficial de doctorado todos los estudiantes poseedores de titulos
universitarios que hayan superado un minimo de 300 créditos ECTS, al menos 60 de los
cuales debian ser de nivel de master. De acuerdo con lo sefialado en el apartado 3.1.2,
este es el caso en el que se encuentran los Licenciados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos con titulos expedidos anteriormente a la entrada en vigor del EEES.

Por ultimo, el Real Decreto 43/2015, de 2 de febrero, indica que el acceso a los estudios
de doctorado requerira haber superado, al menos, 300 créditos ECTS en el conjunto de
las ensefanzas de grado y master.

En consecuencia, y por lo que se refiere a los efectos académicos de acceso al nivel de
doctorado, los poseedores del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos siempre han tenido acceso directo a los programas de doctorado, tanto
anteriores al EEES como posteriores, incluyendo los actuales. Existe, por tanto, plena
correspondencia entre el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos vy el nivel 3 del MECES.

3.3. Indicadores externos de ambito internacional.

A continuacidn se presenta, para las asignaturas identificadas en el subapartado 3.1.1
como de nivel Master, las asignaturas equivalentes de ese nivel que se imparten en
universidades de referencia mundial en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Esto
confirma que considerar dichas asignaturas de nivel Master es adecuado.

Los masteres seleccionados son:

- Master in Food Science and Nutrition. Norwegian University of Life Sciences
(NMBU), Noruega.

- Master in Food Technology and Nutrition. University of Luind, Suecia.

- Master in Food Science and Technology. U. Copenhaguen, Dinamarca.

- Master in Food Science (M.S.), Kansas State University, Estados Unidos.
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Tabla XI. Correspondencia de contenidos troncales (T) y optativos (0) de los titulos de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con asighaturas de master en
universidades extranjeras de referencia

Higiene de los
alimentos (T)

microbiology

(5)

microbiology
(7,5)

Dairy microbiology (7,5)
Microbiology of
Fermented Food and
Beverages (7,5)
Chemical Food Safety
(7,5)

Master in
Food Master In
Science And Food Master in Food
Materias Nutrition Technology Sci Food Science
. cience and
Troncales (T) y | (Norwegian And Technolo (M.S.)
Optativas (0) University Nutrition ec gy (Kansas State
Licenciatura of Life (U. of (u. C_openhaguen, University)
. Dinamarca)
Sciences Lund,
(NMBU), Suecia)
Noruega)
Dietéti;a y Diet and rﬁm?ign
nutricion (T) health (5) (7,5)
**Principles of
HACCP (2)
**Quality
Assurance of food
products (3)
Food Analysis (3)
Bromatologia **Quality **Quality **Food quality Chemical Methods
ok of food analysis
(**la parte de management | and product | management and 2)
calidad) (T) (5) safety (7,5) | control (7,5) Physical Methods
of food analysis
(2)
**Multidisciplinary
Overview of Food
Safety and
Security (2)
Unit
Operaciones opgranons
basicas (T) an
measurement
methods (10)
Food
Quimica y chemistry .
bioquimica de los for product (Fg;)d Chemistry
alimentos (T) formulation
(7,5)
Hygiene and Sanitation Food Toxicants
(7,5) (2) Risk
Control of Foodborne Assessment for
Fermentation | Food Microorganisms (7,5) Food, Ag, & Vet

Med (3)

Food Microbiology
/ Food Micro Lab
(2 +2)

Food Toxicology

(2)

Tecnologia de la
carne y productos
carnicos (0)

Meat Technology and
Packaging (7,5)

, Fish

Tecnologia de los .

roductos processing
P technology
pesqueros (O) (10)
Tecnologia de la Dairy
leche y productos | technology
lacteos (O) (15)




AGENCIA BACIONAL DE EVALLACION
D LA CALIDAD ¥ ACREDITACION

products (10)

Tecnologia de la | Practical
leche y productos | dairy Introduction to Dairy
lacteos (O) technology Technology (7,5)

(5)
Tecnologia de la | Fresh
leche y productos | fermented Cheese Technology
lacteos (O) dairy (7,5)

Tecnologia de

Cereal

cereales (O) Et;ghnology
Enzyme
technology
(7,5)

Normalizacion y

Food Laws and

Bioguimica de los
Alimentos (T)

Legislacién the Regulatory
alimentaria (T) Process (2)
Quimica y

Food Chemistry
(3)

Salud Publica (T)

Public Health Field
Experience (3-6)

Tecnologia
alimentaria (T)

Research and
Development of
Food Products (4)
Food fermentation

(4)
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Conclusiones.

El titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos previo a la
entrada en vigor del EEES ha sido objeto de un pormenorizado analisis a fin de
establecer su posible correspondencia con el nivel correspondiente del MECES. El
analisis se sustenta en la comparacidon con los titulos oficiales de Master Universitario en
el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, asi como con titulos similares de
otros paises.

La comparacion realizada ha permitido constatar lo siguiente:

- Se han hallado mas de 60 créditos en la Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos de las universidades seleccionadas, que son representativas del
resto, equiparables a contenidos impartidos en masteres oficiales esparioles.

- Ambos tipos de estudios producen los mismos efectos académicos: el acceso al
nivel 4 del MECES (doctorado).

- La comparacién con estudios similares impartidos por instituciones internaciones
de ensefianza universitaria de referencia en el ambito, avala el nivel de master
del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

En consecuencia, se concluye que el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos previo a la entrada en vigor del EEES se corresponde, sin ningun tipo
de reserva, con el nivel 3 del MECES: Master, tal y como se describe en el articulo 7
del Real Decreto 1027/2011, de 15 de julio.

Madrid, a 30 de junio de 2015

PROPONE:
]
‘““Q ZN/\
José Manuel Bayod
PRESIDENTE DE LA COMISION DE CIENCIAS
DEL PROYECTO MECES DE ANECA
APRUEBA

Miguel Angel Galindo
Coordinador de Evaluacidon de Ensefianzas e Instituciones
de ANECA
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Anexo de normativa y documentacion

Normativa mencionada en este informe

Real Decreto 185/1985, de 23 de enero, por el que se regula el tercer ciclo de
estudios universitarios, la obtencion y expedicion del titulo de Doctor y otros
estudios postgraduados (BOE de 16 de febrero).

Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, por el que se establecen directrices
generales comunes de los planes de estudios de los titulos universitarios de
caracter oficial y validez en todo el territorio nacional (BOE de 14 de diciembre).

Real Decreto 1463/1990, de 26 de octubre, por el que se establece el titulo
universitario oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y las
directrices generales propias de los planes de estudios conducentes a la obtencion
de aquel (BOE de 20 de noviembre).

Orden de 11 de septiembre de 1991, por la que se determinan las titulaciones y
los estudios de primer ciclo y los complementos de formacion para el acceso a las
ensefanzas conducentes a la obtencidon del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (BOE de 26 de septiembre)

Orden de 25 de mayo de 1994, por la que se amplia la Orden de 11 de septiembre
de 1991, por la que se determinan las titulaciones y los estudios de primer ciclo y
los complementos de formacion para el acceso a las ensefianzas conducentes a la
obtencion del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(BOE de 1 de junio)

Orden de 17 de diciembre de 1999, por la que se amplia la Orden de 11 de
septiembre de 1991, por la que se determinan las titulaciones y los estudios de
primer ciclo y los complementos de formacion para el acceso a las ensefanzas
conducentes a la obtencidn del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos (BOE de 24 de diciembre)

Orden de 3 de julio de 2001, por la que se amplia la Orden de 11 de septiembre
de 1991, por la que se determinan las titulaciones y los estudios de primer ciclo y
los complementos de formacion para el acceso a las ensefianzas conducentes a la
obtencion del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(BOE de 11 de julio)

Orden ECI/1247/2005, de 25 de abril de2005, por la que se amplia la Orden de
11 de septiembre de 1991, por la que se determinan las titulaciones y los estudios
de primer ciclo y los complementos de formacion para el acceso a las ensefanzas
conducentes a la obtencién del titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos (BOE de 10 de mayo)

Real Decreto 778/1998, de 30 de abril, por el que se regula el tercer ciclo de
estudios universitarios, la obtencién y expedicion del titulo de Doctor y otros
estudios de postgrado (BOE de 1 de mayo).

Real Decreto 779/1998, de 30 de abril, por el que se modifica parcialmente el Real
Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre, por el que se establecen las directrices
generales comunes de los planes de estudios de los titulos universitarios de
cardacter oficial validez en todo el territorio nacional, modificado parcialmente por
los Reales Decretos 1267/1994, de 10 de junio; 2347/1996, de 8 de noviembre, y
614/1997, de 25 de abril (BOE de 1 de mayo).

Real Decreto 56/2005, de 21 de enero, por el que se regulan los estudios
universitarios oficiales de Posgrado (BOE de 21 de octubre).
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Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion
de las ensefianzas universitarias oficiales (BOE de 30 de octubre).

Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, por el que se modifica el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenaciéon de las
ensefianzas universitarias oficiales (BOE de 3 de julio).

Real Decreto 99/2011, de 28 de enero, por el que se regulan las ensefianzas
oficiales de doctorado (BOE de 10 de febrero).

Real Decreto 1027/2011, de 15 de julio, por el que se establece el Marco Espafol
de Cualificaciones para la Educacion Superior (BOE de 3 de agosto).

Real Decreto 534/2013, de 12 de julio, por el que se modifican los Reales
Decretos 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de
las ensefianzas universitarias oficiales;, 99/2011, de 28 de enero, por el que se
regulan las ensefianzas oficiales de doctorado; y 1892/2008, de 14 de noviembre,
por el que se regulan las condiciones para el acceso a las ensefianzas
universitarias oficiales de grado y los procedimientos de admision a las
universidades publicas espafiolas (BOE de 13 de julio).

Real Decreto 96/2014, de 14 de febrero, por el que se modifican los Reales
Decretos 1027/2011, de 15 de julio, por el que se establece el Marco Espafol de
Cualificaciones para la Educacion Superior (MECES), y 1393/2007, de 29 de
octubre, por el que se establece la ordenacidon de las enseflanzas universitarias
oficiales (BOE de 5 de marzo).

Real Decreto 967/2014, de 21 de noviembre, por el que se establecen los
requisitos y el procedimiento para la homologacion y declaracién de equivalencia a
titulacion y a nivel académico universitario oficial y para la convalidacion de
estudios extranjeros de educacion superior, y el procedimiento para la determinar
la correspondencia a los niveles del Marco Espafiol de Cualificaciones para la
Educacién Superior de los titulos oficiales de Arquitecto, Ingeniero, Licenciado,
Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico y Diplomado (BOE de 22 de noviembre).

Real Decreto 43/2015, de 2 de febrero, por el que se modifica el Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las
enseflanzas universitarias oficiales, y el Real Decreto 99/2011, de 28 de enero,
por el que se regulan las ensefianzas oficiales de doctorado (BOE de 3 de febrero).

Otra normativa y documentacion consultada

Real Decreto 1496/1987, de 6 de noviembre, sobre obtencion, expedicion y
homologacién de titulos universitarios (BOE de 14 de diciembre).

Real Decreto 1125/2003, de 5 de septiembre, por el que se establece el sistema
europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las titulaciones universitarias
de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional (BOE de 18 de
septiembre).

Libro Blanco del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
ANECA, 2005.

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (Promociéon 2008 UPV/EHU). Lanbide-
Gabinete Técnico. Afio 2011.

Planes de Estudios de los titulos de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de las Universidades de Santiago de Compostela, Valencia, Granada y
Auténoma de Madrid por considerarlos representativos del conjunto de los titulos
oficiales de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos:
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- Universidad de Santiago de Compostela, Resolucion de 9 de diciembre de
1999, de la U. de Santiago de Compostela, BOE n°8, 10/1/2000.

- Universidad de Valencia, Resolucion de 26 de octubre de 1999, de la U. de
Valencia.

- Universidad de Granada, Resolucién de 20 de junio de 2001, de las U. de
Cérdoba y Granada, BOE n°201, 22/8/2001.

- Universidad de Auténoma de Madrid, Resolucion de 20 de julio de 2000, de la
U. Auténoma de Madrid, BOE n°192, 11/8/2000.

Planes de estudios considerados representativos del conjunto de titulos de master de las
universidades espafnolas en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

- Master Universitario en Innovacion en Seguridad y Tecnologia Alimentarias de
la Universidad de Santiago de Compostela. Resolucion de 22 de junio de
2010, de la Universidad de Santiago de Compostela. BOE n© 205,
24/08/2010.

- Master Universitario en Calidad y Seguridad Alimentaria de la Universidad de
Valencia. Resoluciéon de 16 de febrero de 2013, de la Universidad de Valencia,
BOE n©°79, 02/04/2013

- Master Universitario en Biotecnologia Alimentaria de la Universidad de Oviedo.
Resolucion de 2 de mayo de 2012, de la Universidad de Oviedo. BOE n°® 177,
25/07/2012

- Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria de la Universidad
de Sevilla. Memoria de verificacion 2014

Planes de estudios de los siguientes titulos de master extranjeros considerados como
masteres de referencia en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos:

- Master in Food Science and Nutrition. Norwegian University of Life Sciences
(NMBU), Noruega. *

- Master in Food Technology and Nutrition. University of Luind, Suecia. °

- Master in Food science and Technology. U. Copenhaguen, Dinamarca. ®

- Master in Food Science (M.S.), Kansas State University, Estados Unidos. ’

Informes técnicos:

- Lanbide-Servicio Vasco de Salud (2011), Informe técnico del Gabinete sobre
la Promocion 2008 UPV/EHU de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos.

4 http://www.nmbu.no/studyprogramme/M-MAT

> http://www.lunduniversity.lu.se/lubas/i-uoh-lu-TALIV

® http://studies.ku.dk/masters/food-science-and-technology/

7 http://catalog.k-state.edu/preview_program.php?catoid=2&poid=331&returnto=135



