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INFORME DEL CONSEJXO DE UNIVERSIDADES SOBRE LA
CORRESPONDENCIA AL NIVEL 3 DEL MECES DEL LICENCIADO EN CIENCIA
Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS SEGUN RD 967/2014 de 21 de
noviembre

LG EIR A ERGIS G Licenciado en Ciencia y Tecnologia de
deznr.l sspondencia los Alimentos

Legislaci6n reguladora ‘ Real Decreto 1463/1990

ANTECEDENTES

e La formacidn de los profesionales del sector alimentario no era ni especifica
ni integrada hasta el RD 1463/1990. Se creo el titulo oficial de Licenciado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, titulacién 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.

» Numerosas universidades 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.

s Requisito para el acceso, en aplicacién del art. 5° del RD 197/1987, la
necesidad de acreditar el titulo de Diplomado, Argquitecto Técnico o Ingeniero
Técnico o haber superado un primer ciclo de determinados estudios
universitarios:

\ccesos al segundo cicle de da Licencistizra en Cicneia v Tecuologia de los Alimentos

Primeros ciclos de BOE Ingenierias Técnicas (IT) | BOE

licenciaturas

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

Farmacia 26 septiembre 1991 IT en Explotaciones 26 septiembre 1991
Agropecuarias

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

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

Veterinaria 26 septiembre 1991 IT en Quimica Industrial 26 septiembre 1991

Ciencias del Mar 11 julio 2001

Primeros ciclos de BOE Diplomaturas BOE

Ingenierias Superiores

Ingenieria Agrondmica 1 junio 1994 Nutriciéon Humana y 24 diciembre 1999
Dietética

Ingenieria Forestal 1 junio 1994

Ingeniero de Montes 1 junio 1994

» Los estudios de esta titulacion se estructuraban como una licenciatura de
segundo ciclo, con una duracién de dos afios y una carga lectiva globai 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
Tecnologta de los Alimentos hay que afadir un nimero de créditos que
oscilan entre 6 y 39 por “complementos de formacidon” en 6 materias
bésicas, dependiendo del primer ciclo con el que accedia el alumno. El RD
1463/1990 establecié para los estudios conducentes al Titulo de Licenciado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos una carga lectiva minima de 120
créditos, de los que 85 eran troncales:
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Materias troncales del titule de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos establecidas en el RD1463/3990

Materia Contenido Créditos

Alimentacién y La alimentaciéon en la cultura humana. Psicologia y 4

Cultura sociclogia del comportamiente alimentario. Técnicas
de comunicacion.

Bromatologia. Productos alimenticios. Composicion, propiedades y 14
valor nutritive. Andlisis y control de calidad de los
alimentos

Dietética y Alimentacion individual en distintas etapas de la vida. 12

Nutricién Alimentacion de colectividades. La alimentacion como
factor preventivo de multiples patologias. Nutrientes.
Nutricion humana. Estudio del estado nutricional de
individuos y comunidades. Encuestas alimentarias

Economia y Economia y administracién de empresas. 5

gestién en la Comercializacién de alimentos. Produccidén y consumo

empresa de alimentes

alimentaria

Higiene de los Contaminacién microbiana y parasitaria. Deterioro 13

alimentos microbiolégico y parasitolégico de alimentos.
Microorganismos vy parasitos patégenos de los
alimentos. Higiene de personal, productos y procesos.
Toxicologia basica y experimental. Contaminacion
abiotica de alimentos. Intoxicaciones de origen
alimentario. Plaguicidas

Normalizacion y | Normalizacién en Bromatologia. Derecho alimentario: 4

legislacion Principios y aplicaciones, Deontologia

alimentaria

Produccién de Fundamentos de los sistemas de produccién de 4

materias primas | alimentos de origen vegetal y animal

Quimica y Componentes de los alimentos. Modificaciones 7

Bioquimica de quimicas de los alimentos durante el tratamiento y

los alimentos almacenamiento. Aditivos alimentarios

Salud publica Servicios de salud. Salud publica y alimentacion 3

Tecnologia Operaciones bdsicas en industrias alimentarias. 19

alimentaria Elaboracion, conservacién, envasado, almacenamiento
y transporte de alimentos. Fundamentos de proyectos.
Tecnologia culinaria

Total: 85

e Se componia, en general, de un 65% de materias troncales y obligatorias,
un 25% de materias optativas y un 10% de materias de libre eleccién:

Ejemplo de titulos de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos adaptados al RD1463/1990 (se
indica el namero de eréditos)

Universidades Universidad de Universidad de Universidad de Universidad
Santiago de Valencia Granada Auténoma de
Compostela Madrid

Troncales 86.5 85T+3.5A 102 93

Obligatorios 6 6 11 12

Optativos 26 13.5 18 30

Libre Configuracion 135 12 15 15

Total 132 120 131 150

+ Tras la adaptacién al EEES, en los titulos del @ambito de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, el porcentaje de actividades presenciales oscila
entre el 30% y 40%. Los titulos de Master del ambito de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos 1 ECTS se corresponde aproximadamente a
entre 6 y 10 horas de actividades presendiales.
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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 RD 1463/1990, con los contenidos formativos de
algunos titulos de master en el ambito de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Coriespondencia de contenidos.

o Directrices Generales Propias: 120 créditos y acreditar el titulo de
Diplomado, Arquitecto Técnico o Ingeniero Técnico o haber superado un
primer ciclo de determinados estudios universitarios, lo que suponia con
caracter general otros 180 créditos = 300 crts.

o Respecto a las materias troncales se han analizado los planes de
estudios de: Santiago de Compostela (USC), Granada (UGR), Valencia
(UV), y Auténoma de Madrid (UAM). Adjuntamos la comparativa de la
usc.:

Contenidos irencales y créditos con nivel de Master en el titulo de Licenciado en Ciencia y
Tecnelngiz de los Alimentos de la Universidad de Santiago de Compostela y el M&ster
Universitario en Innovacion en Sequridad y Tecnologia Alimentarias de la misma
universidad.
Contenidos Asignaturas Licenciatura Asignaturas méister
Métodos oficiales en el anélisis de los
Andlisis y control de calidad de los | Bromatologia I (6) alimentos
alimentos Bromatologia Il (8} Anilisis Sensorial y Estudios de
Consumidores
Operaciones basicas en industrias A B ) de Sl chn.ologi ase
: . " Ingredientes en la Elaboracién de
alimentarias, Elaboracion, ; . .
. . AR Alimentos de Origen Animal
conservacion, envasado, Operaciones basicas (9,5) q h .
. . . Biotecnologia de los Alimentos
almacenamiento y transporte de Tecnologia de los alimentos (9,5)
. Fermentados
alimentos. Fundamentos de , o
. . Nuevos Métodos de Conservacién de
proyectos. Tecnologia culinaria Al
imenios
Contaminacion microbiana y
parasitaria. Deterioro
microbiologico y parasitoldgico de
alimentos. Microorganismos y Seguridad alimentaria
parasitos patogenos de los Microbiologia e Higiene de los Calidad Microbioldgica de los
alimentos. Higiene de personal, alimentos (8) Alimentos
productos y procesos. Toxicologia | Toxicologia alimentaria (6) Acreditacion de la Calidad y APPCC
basica y experimental. ¢n la Industria Alimentaria
Contaminacidn abiética de
alimentos. Intoxicaciones de
origen alimentario. Plaguicidas
Normahza(‘:mn en Prom?to!o'g:a. Normalizacion y legislacion Principios generales de Legislacion
Derecho alimentario: Principios y o . o .
g alimentaria {(4) Alimentaria
aplicaciones.
Alimentacion individual en
distintas etapas de la vida.
Alimentacion de colectividades. La
i i6 f: N
allmenl?cmn como actor ) Diclética (4,5) L
preventivo de miltiples patologfas. e Nutricion y salud
. L, Nutricion humana (7,5)
Nutrientes. Nutricion humana.
Estudio del estado nutricional de
individuos y comunidades,
Encuestas alimentarias
Créditos troncales de
g : . 55
licenciatura con nivel de mister
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o Respecto a las asignaturas optativas: 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)

Leon (U. Leon)

e Autonoma 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.

e Master Universitario en Tecnologia e Industria Alimentaria de la

Universidad de Sevilla.

Asignaturas optativas y créditos con nivel de Mister en los titulos de Licenciado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos de las distintasuniversidades representativas
Asignaturas Maister U. Santiago de Mister U. Mister U. Oviedo Mister U. Sevilla
optativas Compostela Valencia
licenciatura
Disefio de Disefio de Experimentos
expenimentos (6) 3
(USC)
Ciencia y Microbiologia y
tecnologia de Tecnologia de Productos
productos de 1a Pesca (3)
pesqueros (6)
(USC)
Biologia molecular Técnicas Moleculares
aplicada a la en Biotecnologia v
alimentacion (4,5) Seguridad Alimentaria
(UGR) 3)
Anadlisis sensorial Andlisis Sensorial y Propiedades
4,5) (UV) Estudios de Consumidores Sensoriales de los
(3) Alimentos (3)
Biotecnologia Biotecnologia de los
alimentaria (4,5) alimentos fermentados (3)
(V)
Practicas en Practicas
Industria (12} (UV) externas
(5}
Anilisis Técnicas Instrumentales
instrumental (4,5) Aplicadas al Anilisis
(UsSC) Quimico y Sensorial de
Alimentos (3)
Tratamiento de Tratamiento de
Efluentes y Efluentes y Residuos de
Residuos de la la Industria Alimentaria
Industria 3)
Alimentaria (3) (U.
Ledn)
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Innovacion en la Nuevos métodos de

industria conservacion de alimentos
alimentaria (6) (6)
(UAM) Aplicacion de nuevas

tecnologia e ingredientes
en la elaboracién de
alimentos de origen animal

(3

Correspondencia en la carga horaria y duracion de los estudios

o Con el EEES, Grado + Master 300 créditos ECTS.

o Los titulos anteriores, segin RD 1463/1990, eran de al menos 120 créditos y
para acceder a ellos se requeria estar en posesién de un titulo de Diplomado o
Ingeniero Técnico o haber completado un primer ciclo de estudios
universitarios, por tanto no menos de 300 crts.

o Para discriminar cuantos de los 120 créditos minimos de la Licenciatura en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos eran de nivel de master, realizando la
siguiente comparativa, se demuestra que el conjunto de materias troncales y
optativas y en todos los casos al menos 60 créditos, se correspondian con el
actual nivel de Master:

Nimero total de créditos nivel de Master en los titulo de Licenciade en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos, diferenciados entre troncales y optativos

Universidades U. Santiago de U. Valencia U. Granada u. Autt.’mo'ma de
Compostela Madrid

Troncales 55 60 69 56

Optativos totales 16,5 21 4.5 6

Total 61 81 73.5 62

Correspondencia de las competencias

o Las competencias de esta titulacién no estaban definidas explicitamente. Tras
su inmersion en el mercado laboral y el acceso al doctorado, en universidades
espafiolas y extranjeras, permiten concluir que han adquirido competencias
especificas al mismo nivel que las que logran quienes completan un méster
en ese ambito.

o En el Libro Blanco del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (ANECA, 2005): 71% de los titulados en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos desempeiiaban un trabajo relacionado con su Licenciatura.

o Segun otras fuentes: 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 prdéximas al 8-13%. Sectores de ocupacién: 1/3 en el
sector industrial y un 59% en el sector servicios. Con una pequefa
representacion en el sector primario (5%) y como auténomos (5%). De
éstos, un 7% se traslada a otro pais por cuestiones laborales.

o Las actividades profesionales que desempefian segin las competencias
adquiridas son mayoritariamente como Tecnélogos de
Alimentos/Bromatdlogos y Técnicos/Asesores de calidad, tanto en empresas
agroalimentarias como en centros tecnoldgicos o laboratorios.

EFECTOS ACADEMICOS: CORRESPONDENCIA ENTRE REQUISITOS DE ACCESO
AL DOCTORADO.
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o Acceso al Doctorado antes y después del EEES.
o Produce los efectos de acceso al nivel 4 del MECES (Doctor)
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IKDICADORES EXTERNOS DE AMBITO INTERNACIONAL
Carrespondencia de contenidos troncales (T) y optativos {Q) de los titulos
de Lizenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con asignaturas de
master en universidades extranjeras de referencia
Master in Food
Science And Master In
Materias Tl:oncal& (]]\\/:‘::;;::n Tec};:‘::ogy plesey ';:Zﬁizg”ce CLLS Food Science (M.S.)
(T) y Optativas (O) Universi Joie (Kansas State
Licenciatura niversity of | And Nutrition (U. Copenhaguen, University)
Life Sciences (U. of Lund, Dinamarca) -
(NMBU), Suecia)
Noruega)
Dietética y nutricidon | Diet and health | Human
(¥) (5) nutrition (7,5)
**Principles of HACCP
2)
**Quality Assurance of
food products (3)
— . ¥ . Food Analysis (3)
Bromatologia (**la maQn:a:;gen . r(?dl:frl:[t] ts);;.t:d **Food quality management | Chemical Methods of
parte de calidad) (T) (5) 8 {’7 5) ¥ | and control {7.,5) food analysis (2)
’ Physical Methods of
food analysis (2)
**Multidisciplinary
Overview of Food Safety
and Security (2)
Unit operations
Operaciones basicas | and
(T measurement
methods (10)
Food
Quimica y chemistry for
bicquimica de los product Food Chemistry (3)
alimentos (T) formulation
(7.5}
Cyglens and Sanitation (7,3} 1 Fooq Toxicants (2) Risk
.. i Fermentation Food Microorganisms (7,5) e cniohiood
Higiene de los ! . X . . : . Ag, & Vel Med (3)
] microbiology microbiology | Dairy microbiology (7.5) . .
alimentos (T) . . Food Microbiology /
3) (7.5) Microbiology of Fermented .
Food Micro Lab (2 + 2)
Food and Beverages (7,5) Food Toxicology (2)
Chemical Food Safety (7,5) i
Tecnologia de la e P Tl et
came y productos Packaging (7.5)
carnicos (Q) Sing L%
Tecnologia de los . g
productos pesqueros ::s;]n%rl?)c%?ln Ug)
©) d
Tecnologia de la Daj
leche y productos tcchrrfolo (15)
lacteos (O) il
Tecnologia de la . . . .
e ymodss | Pl by b
lacteos {O) — GEA
Tecnologia de la Fresh
leche y productos fermented dairy Cheese Technology (7,5)
licteos (O) products {10)
Tecnologia de Cereal
cereales (0) technology (5)
Enzyme
technology
(7,5)
Nastliatiany Food Laws and the
LRty Regulatory Process (2)
alimentaria (T) gulatory
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Quimica y
Bioquimica de los Food Chemistry (3)
Alimentos (T)

Public Health Field

Salud Publica (T) Experience (3-6)

Research and
Tecnologia Development of Food
alimentaria (T) Products (4)

Food fermentation (4)

El Consejo de Universidades, reunido el 22 de julio de 2015 para evaluar la
correspondencia del titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos al nivel 3 del MECES, informa favorablemente de dicha
correspondencia.

En Madrid, 22 de julio de 2015

El Secretario del Consejo de Universidades

)
2%,
Jorge Sainz Gonzalez Tk S
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