GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cientificos para una sana

alimentacion

La forma de vida actual requiere alimentos variados,
comodos y de larga vida util, con una adecuada
calidad nutritiva, tecnoldgica, sanitaria y sensorial. El
graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
se perfila imprescindible para hacer realidad una
alimentacion equilibrada y adaptada a los cambiantes
habitos de consumo de la sociedad, para velar por

la seguridad de los productos que ingerimos y para
innovar en los procesos que los conducen hasta

nuestra mesa.

Laura Rojas

La elaboracién y
conservacion de
alimentos, la ca-
lidad y seguridad
alimentaria, y el
binomio alimenta-
cion-salud son los
tres pilares de la
alimentacién.

| objetivo del grado en Ciencia y Tecnologia de

los Alimentos es formar profesionales que tra-

bajen en el ambito alimentario, proporcionan-
do conocimientos y habilidades relativas a los aspectos
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basicos y aplicados de los alimentos y de los procesos
tecnoldgicos de transformacion de los mismos.
La formacion universitaria se cimenta sobre los
tres pilares basicos de la alimentacion —la elaboracion
y conservacion de alimentos, la calidad y seguridad
alimentaria, y el binomio alimentacion-salud—. De este
modo, se capacita a los graduados para disefiar y selec
cionar los mejores métodos de conservacion, transfor-
macion, envasado, almacenado, distribucion y uso, de
manera que se garanticen alimentos de alta calidad,
seguros, nutritivos, saludables, adaptados a los nuevos
habitos de consumo y acordes con la legislacion vigen-
te, teniendo en cuenta el maximo aprovechamiento de
los recursos existentes y respetando el medio ambiente.
Los planes de estudios disefiados por las distintas
universidades en las que se imparte el grado, si bien
presentan variaciones entre si, son solidos en la teoria
y en la practica, y proporcionan un enfoque flexible y
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M Area: Ciencias.
M Titulacion: Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

M Perfil de ingreso: Para cursar este grado se recomiendan
conocimientos previos en biologia, quimica, fisica y tecnologia.
Algunas caracteristicas personales aconsejables son: inquietud
y curiosidad por el trabajo de laboratorio y por el conocimien-
to de los aspectos cientificos y tecnoldgicos de los alimentos,
interés por la salud nutricional individual y en colectividades, y
capacidad de trabajo en equipo. Ademas, es aconsejable acce-
der a la titulacion con nivel aceptable de, al menos, un idioma.

M Objetivos: El grado esta disefiado para formar profesionales
con los conocimientos necesarios para ejercer su actividad
laboral en el ambito alimentario y que estos sean capaces de co-
nocer y comprender los riesgos alimentarios, los procedimien-
tos y mecanismos de analisis de alimentos, las normas vigentes
en materia de alimentacién —tanto nacionales como internacio-
nales— y los procesos de gestion de la seguridad alimentaria.

M Plan de estudios: El plan de estudios del Grado en Ciencia 'y
Tecnologia de los Alimentos consta de 240 créditos ECTS, tan-

de constante innovacion, capaz de adaptarse a una
sociedad en continua transformacién de sus habitos
alimentarios.

to tedricos como practicos, estructurados en cuatro cursos
académicos. Se incluye en el plan la realizacion de un Trabajo
de Fin de Grado, de caracter obligatorio.

B Competencias profesionales: Esta titulacion capacita

para fabricar, conservar, analizar y comercializar alimentos;
controlar y optimizar los procesos y los productos; gestionar
subproductos y residuos; evaluar, controlar y gestionar la
calidad y seguridad alimentaria; evaluar el estado nutricional
y establecer pautas alimentarias saludables; asesorar legal,
cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los
consumidores.

M Universidades en las que se imparte: Universidad Autdnoma

de Madrid, Universitat Autbnoma de Barcelona, Universitat
de Barcelona, Universidade de Vigo, Universidad del Pais
Vasco/Euskal Herriko Unibertsitatea, Universidad Rey Juan
Carlos, Universidad de Castilla La Mancha, Universidad de
Ledn, Universitat de Valéncia, Universidad Catélica San
Antonio de Murcia, Universidad de Burgos, Universitat de
Lleida, Universidad Miguel Hernandez de Elche, Universidad
de Murcia, Universidad de Granada, Universitat Politécnica de
Valencia, Universitat de Vic, Universidad de Zaragoza.

en lo relacionado con los alimentos; con interés por el
trabajo en el laboratorio, con motivacién por la calidad
y sensibilizados por problemas relacionados con la

salud humana, la sostenibilidad y el respeto al medio

Inquietud por la ciencia

El acceso a este grado re-
quiere, por parte de los alumnos,

ambienten.

«Hay que garantizar alimentos seguros,

ciertas capacidades de partida. En I‘IutritiVOS, Sa|Udab|eS y adaptadOS

primer lugar, se espera que estos
hayan adquirido unos conoci-
mientos cientificos basicos du-
rante su formacion previa, principalmente en biologia,
quimica, fisica y matematicas, asi como capacidades

a los habitos de consumo»

Perfiles profesionales

basicas para la expresion oral, escrita y la comprension
lectora, la resolucion de problemas de indole cotidiano,
y habilidad para las relaciones sociales y el trabajo en
equipo.

En cuanto a las aptitudes y caracteristicas perso-
nales recomendables, la profesora y coordinadora del
grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Burgos, Isabel Jaime, considera «mas
adecuados los alumnos con inquietud por la ciencia y
la tecnologfa en sus diferentes ambitos y, en particular,

La demanda laboral de estos profesionales es
creciente y sus expectativas futuras son optimistas,
ya que —a nivel comunitario y global- los controles
alimentarios cada vez son mas estrictos y rigurosos. Los
egresados podran ejercer su actividad laboral en tres
grandes bloques de perfiles profesionales: tecnologico,
nutricional y mixto. En el primer bloque se incluyen los
perfiles que relinen aquellas competencias especificas
mas relacionadas con la ciencia y tecnologia de los ali-
mentos, como son: gestion y control de calidad de pro-

Entre Estudiantes
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El alumno de este
grado debe tener
inquietud por la
ciencia y la tec-
nologia, e interés
por el trabajo de
laboratorio.

(Foto: Universidad
de Burgos.)

cesos y productos, desarrollo e innovacion

de los mismos, seguridad alimentaria y
procesado de alimentos.

Por otra parte, encontra-
mos los perfiles profesionales
cuyas competencias especi-
ficas se inscriben en el cam-
po de las ciencias de la salud
—bloque nutricional-y se
ocupan de la restauracion
colectiva, la nutriciébn comu-
nitaria y la salud publica, y la
nutricion clinica.

Por ultimo, existe un conjunto
de profesionales de caracter mixto
(que responde a

los dos ambitos

alimentos variados,
cémodos y de larga vida util.

anteriores: tecno-
l6gico y nutricio-
nal), entre cuyas
competencias especificas se encuentra, de una parte, la
comercializacion, la comunicacion y el marketing y, de
otra, la asesoria legal, cientifica y técnica.

Entre las salidas profesionales de este grado,
destacan: Director y Técnico Superior de Laboratorio
de andlisis de alimentos; inspector de Salud Publicay
Consumo; Técnico Superior de Control de Alimentos;
Técnico Investigador de laboratorio de alimentacion;
Técnico Bromatologico; Asesor culinario, nutricional y
dietista; Técnico de informacion al consumidor; Técni-
co de marketing en industrias alimentarias, sin olvidar
el campo de la docencia y la investigacion en el ambito
alimentario.

La forma de vida actual requiere

Un sector industrial de primer orden

La industria espafola de alimentacion y bebidas
alcanzo en 2009 el primer puesto de los sectores indus-
triales de la economia de nuestro pais. «Las industrias y
empresas agroalimentarias y de restauracion colectiva,
junto con otras relacionadas con los alimentos en sus
distintas facetas, demandan profesionales especifica-
mente formados en Ciencia y Tecnologia de los Alimen-
tos», asegura Isabel Jaime, coordinadora del grado en la
Universidad de Burgos. «De hecho —contintia—, la con-
sulta realizada durante la elaboracion del libro blanco del
titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimen-
tos con un proyecto de la Agencia Nacional de Evalua-
cion de la Calidad y Acreditacion reveld que el 60,6% de

las empresas alimentarias consultadas contaban

en su plantilla con algun titulado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos».
Segln Isabel Jaime, la innova-
cién se ha convertido en una
prioridad empresarial para
esta industria. «El gasto del
sector en |+D+i ha crecido en
los Ultimos afios, alcanzando
35 millones de euros en 2008,
por lo que es muy importan-
te la formacién de profesio-
nales cualificados que puedan
adaptarse de forma flexible a las
necesidades del sector, explica. %

| PlLAN DE ESTUDIOS

Tomando como ejemplo el plan de estudios de

la Universidad de Granada, el grado en Ciencia

y Tecnologia de los Alimentos consta de 240
créditos ECTS (60 por cada curso académico) y se
estructura en los siguientes modulos:

— Madulo de Formacion basica.

- Mobdulo de Ciencia de los Alimentos.

- Modulo de Tecnologia de los Alimentos.
- Modulo de Seguridad Alimentaria.

— Médulo de Gestion y Calidad de la industria
alimentaria.

- Moédulo de Nutricion y Salud.
- Complementos de formacion.

- Practicas externas y Trabajo Fin de Grado.



M. DOLORES ORTOLA ORTOLA,
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PROFESORA Y COORDINADORA DEL GRADO EN CIENCIA

Y TECNOLOGTA DE LOS ALIMENTOS DE LA UNIVERSITAT POLITECNICA DE VALENCIA

«Se necesitan politicas

de innovacidn en las empresas
alimentarias»

ARIA Dolores Orrol3, Isabel Sie-

rra’y Montserrat Mor-Mur, profe-

soras y coordinadoras del grado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
de la Universitat Politecnica de Valéncia
(UPV), Universidad Rey Juan Carlos (URJC)
y Universitat Autonoma de Barcelona, res-
pectivamente, exponen a continuacion los
puntos clave de la titulacion y las perspec
tivas de futuro de los egresados.

—;Cual es el perfil del alumno de
este grado?

—Tenemos tres perfiles de acceso
a la titulacion: alumnos procedentes de
Pruebas de acceso a la Universidad (rama
de Ciencias), alumnos procedentes de
ciclos formativos (todos los mddulos) y
alumnos con experiencia laboral (deben
acreditar al menos dos afios en puestos
vinculados a la titulacion). En cuanto a
los gustos y habilidades que deben reunir
los alumnos que ingresan en la titula-
cién, quizas lo mas importante es que se
ilusionen con sus estudios y que estén
dispuestos a aprender, sélo asi seremos
capaces de formar a futuros profesionales
competentes y capaces de afrontar los

retos que la industria alimentaria requiere.

—;Cuales son las aportaciones y
diferencias del grado en relacion con
la antigua titulacion?

—La principal diferencia de este
Grado con la antigua titulacion es su

estructura. La titulacion que se extingue
era una titulacion de Segundo Ciclo, con
una duracion de dos cursos académicos
distribuidos en semestres, con un perfil
de acceso distinto, siendo alumnos con
un primer ciclo de titulaciones afines
terminado. El Grado actual se estructura
en cuatro afnos y ha supuesto, ademas, un
cambio importante en cuanto a meto-
dologias docentes, priorizando el trabajo
del alumno a través de actividades
presenciales y autbnomas, diversidad en
los sistemas de evaluacion, dando cabida
a realizacion de practicas en empresas e
instituciones del &mbito alimentario, etc.

«La industria
alimentaria

es el primer
sector industrial
de la economia
espanola»

—Existen proyectos interesantes
para los recién egresados? ;Es una
profesion que anima a trabajar en
otros paises?

—A pesar de la crisis econdmica

actual, seglin el Informe Econdémico pu-
blicado por la FIAB (2009), la industria de
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alimentacion y bebidas supone el 8% del
PIB espariol, siendo el primer sector indus-
trial de la economia espafiola y el quinto
de Europa. Sin embargo, es necesario
poner en practica politicas de innovacion
en las empresas alimentarias, que mejoren
su competitividad en un mercado cada
vez mas global y en el que los cambios se
suceden a gran velocidad. En este sentido,
no cabe duda de que la presencia de pro-
fesionales con una adecuada formacion
en el ambito alimentario es necesaria.

Evidentemente, las perspectivas de
trabajo en otros paises son amplisimas.
La industria alimentaria esta presente en
cualquier sociedad asi como las necesida-
des relacionadas con la alimentacion. El
amplio espectro de salidas profesionales
permite la incursién de nuestros egresa-
dos desde puestos en grandes multina-
cionales hasta participacion en politicas
y proyectos de desarrollo en paises con
grandes deficiencia alimentarias.

Entre Estudiantes
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ISABEL SIERRA ALONSO,

PROFESORA Y COORDINADORA DEL GRADO

EN CIENCIA Y

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE LA UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS

«Los estudiantes tienen y tendran
importantes salidas profesionales>

—;Qué importancia otorga el plan
de estudios de la URJC a la formacion
practica?

—La URJC ha puesto recientemente
en marcha la Unidad de Practicas Exter-
nas (UPE) a fin de articular un sistema de
practicas ajustado a las nuevas exigencias
de los titulos de Grado, y que responda
al objetivo formativo y profesionalizador
para el que se incorporaron a los nuevos
planes de estudio. A través de la colabo-
racion estrecha entre la Universidad y la
Empresa, la UPE pretende facilitar a los
estudiantes de la URJC la realizacion de
unas practicas responsables y de calidad,
fomentando en todo momento la forma-
cién practica y el desarrollo profesional.

—;Cuales son las principales sali-
das profesionales de esta titulacion?
—Los titulados tienen y tendran

importantes salidas profesionales, ya que

podran supervisar procesos alimentarios,
asi como controlar las instalaciones don-
de se manipulan y almacenan alimentos.
También podran realizar funciones en
diversas areas como control de calidad,
medioambiente y sanidad. Entre los prin-
cipales sectores de insercion laboral cabe
destacar las industrias de alimentacion,
los laboratorios de andlisis y control de

«La UPE facilita
la realizacion
de practicas
responsables

y de calidad»

calidad de alimentos, los centros docen-
tes y de investigacion, hospitales, etc. Y
como puestos mas demandados, cabe
destacar técnico de control de calidad,
asesor legal, cientifico y técnico en el am-
bito alimentario, técnico investigador en
alimentacion, asesor culinario, director de
planta en industrias de alimentacion, etc.

—;Como valora el sector alimenta-
rio en Espafa en estos momentos?

—La industria espafola de alimentos
y bebidas ha sido tradicionalmente uno
de los sectores mas importantes de nues-
tra economia. Para que dicha industria
tenga competitividad a nivel global es
necesaria una formacion adecuada de
profesionales de la alimentacion. Dada la

relevancia creciente del ambito alimenta-
rio en la sociedad espariola, la formacion
universitaria de profesionales de la ali-
mentacion debe responder a los perfiles
mas Utiles para la sociedad, tanto los
actuales como los que previsiblemente
intensificaran su importancia en el futuro.

—Hablenos de las perspectivas de
empleo para los egresados de la URJC.
—Segln datos de la Camara Oficial
de Comercio e Industria de Madrid se en-
cuentran registradas en la Comunidad de

Madrid en torno a 700 empresas del sec
tor de la alimentacion y mas de las mitad,
unas 400, estan situadas en municipios
del sur de esta Comunidad, destacando
las industrias del pan, bolleria, pasteleria y
galletas, industrias lacteas, industrias vini-
colas, industrias de fabricacién y envasado
de aceites de oliva y semillas. En este senti-
do, los estudiantes del grado encontraran
un entorno propicio para la realizacion

de las practicas en empresa y para su
insercion en el mundo laboral. Ademas,
actualmente la URJC participa en el
programa Analisyc Il, cuyo objetivo central
es el desarrollo de nuevas metodologias
de andlisis para realizar un efectivo control
de la calidad y seguridad de los alimentos
desde el sistema de produccion hasta

que llegan al consumidor. Este y otros
proyectos de investigacion, financiados a
nivel nacional o por la UE, supondran para
a los estudiantes proyectos interesantes
donde desarrollar su trabajo fin de grado e
incluso su futura actividad profesional.
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MONTSERRAT MOR-MUR, PROFESORA Y COORDINADORA DEL GRADO EN CIENCIA

Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE LA UNIVERSITAT AUTONOMA DE BARCELONA

«Formamos profesionales
gque velan por la seguridad
alimentaria»

—;Cuales son los objetivos princi-
pales que persigue este grado?

—La industria alimentaria es una
industria de transformacion fisica 'y
quimica con un componente bioldgi-
co indisociable cuyo objetivo ultimo
es poner alimentos a disposicion de la
poblacion humana. A partir de este con-
cepto basico se comprende la necesidad
de formar profesionales que conozcan
completamente todas las etapas de la
cadena alimentaria en el sentido que la
Union Europea desarrollé al establecer
el paradigma «de la granja a la mesa».

De este modo, el grado que ofrece UAB
esta pensado para formar profesionales
que trabajen por el mas amplio concepto
y objetivo de la Seguridad alimentaria:
conseguir que todas las personas dispon-
gan de cantidad suficiente de alimentos

(«security») y que sean seguros («safety»).

—;Qué requisitos, gustos y habili-
dades debe reunir el alumno de este
grado?

—Debe ser una persona motivada
simultaneamente por los estudios de
ciencias y por una actividad profesional
con gran incidencia social, que tenga
interés por la salud de los consumidores
y las consumidoras, la sostenibilidad
de la cadena de produccion primaria
y secundaria, la eficacia empresarial y
la cultura de las sociedades. Como a

todo estudiante universitario del siglo
XXI, se le pide una actitud abierta, con
disposicion a aprender a lo largo de toda
su vida, a trabajar en un mundo global
con conocimiento de las peculiaridades
locales. Ademas, debe tener formacion
en los conceptos basicos de la industria
alimentaria, con buenas habilidades de
expresion hablada y escrita en sus len-
guas propias y extranjeras, dominio de las
TIC y disposicion a trabajar en entornos
variados (grandes y pequefias empresas,
administracion, cooperativas, etc.).

—¢Cuales son las aportaciones y
diferencias del grado en relacion con
la antigua titulacion?

—En primer lugar, dar a conocer a la
sociedad la importancia de la base cientifica
de la produccién alimentaria. Consideramos
fundamental este punto ya que en Espafa
no hay tradicién de estudios alimentarios
orientados exclusivamente a estos aspectos,
mientras que en todos los paises desarro-
llados y en muchos en vias de crecimiento,
los grados de ciencia y tecnologia de
alimentos llevan décadas implantados, de
modo que se conoce que nuestra area
de conocimiento debe ser abordada con
actitud profesional en todo momento. Por
otra parte, al empezar la formacion desde
el primer curso universitario, hemos podido
disenar planes de estudios coherentes en la
formacion curricular de estudiantes.

—iComo valora el sector alimenta-

rio en Espaiia en estos momentos? ;Y
las salidas profesionales dentro y fuera
del pais?

—tEl sector agroalimentario esta
influido por las coyunturas actuales de
mundializacion, desde las desigualda-
des de la produccion primaria con su
impacto en la ecologia y economia de las
regiones, hasta los cambios en los modos
de alimentacién de las sociedades ricas
experimentados en los Ultimos afos y,
recientemente, en un momento de crisis
econdmica y social. Este contexto fuerza
la generacion continua de nuevas ideas
para mantener la calidad y la eficacia pro-
ductivas, con muy buenas oportunidades
para los egresados, ya que el sector ne-
cesita técnicos profesionales en muchos
ambitos. Y, por supuesto, en todo tipo de
paises, con la posibilidad de ampliar los
horizontes de forma muy diversa.

Entre Estudiantes

N
~



