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DOCUMENTO PARA LA CREACION DEL COLEGIO PROFESIONAL DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS EN LA COMUNIDAD DE MADRID

Los estudios universitarios de Ciencia y Tecnologia de los alimentos (CyTA) se imparten
en Espafia desde el afio 1992. El Real Decreto 1463/1990 de 26 de Octubre (BOE, num. 278 de
20 de noviembre de 1990) recoge las directrices generales propias para la obtencién de este
titulo oficial y establece que estos estudios universitarios deben proporcionar la formacién
especifica, integrada y cientifica adecuada, en los aspectos basicos y aplicados de los alimentos
y sus propiedades, asi como de la produccién y elaboracion para su consumo. Hasta el afo
1990 no existian titulaciones similares en este ambito.

En el afio 2000, 24 Universidades Espafiolas impartian esta Licenciatura de segundo
ciclo con una dotacion académica de 120-150 créditos. Las Universidades Madrilefias que
incluyeron esta titulacién en los Planes de Estudio fueron, Universidad Complutense de
Madrid, Universidad Auténoma de Madrid y Universidad San Pablo CEU. En el afio 2005, con
motivo del disefio de los nuevos Planes de estudio y Titulos de Grado del Programa de
Convergencia Europea, se publicé el Libro blanco de grado de Ciencia y Tecnologia de los
alimentos de la ANECA (Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacién), un
documento consenso en el que participaron 36 representantes universitarios y se tuvo en
cuenta la opinién de asociaciones representantes y empleadores de estos titulados-tituladas.
En base a este documento se cred el grado oficial de Ciencia y Tecnologia de alimentos (240
ECTS). En la actualidad estos estudios de imparten en 20 Universidades Espafiolas.

El objetivo general del grado de CyTA corresponde a un enfoque experimental y
tecnolégico que permite optimizar procesos y productos desde diferentes puntos de vista,
siendo uno de ellos el de conseguir alimentos seguros, nutritivos y saludables. Como resultado
de este documento se conocid que los egresados en esta titulacion desarrollan
mayoritariamente su profesion en gestion y control de calidad de procesos y productos,
investigacion, desarrollo e innovacion, seguridad alimentaria, produccién de alimentos y
asesoria legal. Se establecieron perfiles profesionales diferenciados en especifico en el
Procesado de Alimentos y competencial en la Gestién y Control de Calidad de Procesos y
Productos, Seguridad alimentaria y Desarrollo e Innovacidn de Procesos y Productos.

En el anexo | se incluyen de forma pormenorizada las competencias profesionales extraidas de
este documento.

El numero total de titulados-tituladas de CyTA a fecha 1 de Abril de 2016 en Madrid es
de 1899 egresados procedentes de las siguientes Universidades: Universidad Complutense de
Madrid (972 licenciados-licenciadas, 15 graduados-graduadas), Universidad Autonoma de
Madrid (751 licenciados-licenciadas y 31 graduados-graduadas en Ciencias de la Alimentacién),
Universidad Rey Juan Carlos (54 graduados-graduadas) y Universidad San Pablo CEU (76
licenciados-licenciadas). Datos obtenidos de la Conferencia de Decanos de CyTA.

En el afio 1994 se cred en Madrid, ALCYTA, asociacién representante de los Tecndlogos
y Tecndlogas de Alimentos que se encuentra adscrita en el registro de asociaciones del
Ministerio del Interior (132932). Las actividades generales de esta asociacion son las de
informar, aglutinar, defender y reivindicar los intereses profesionales asi como mejorar la
proyeccion profesional del tecnélogo-tecndloga de alimentos. Su fin Ultimo es la creacién de
un Colegio Profesional de CyTA en Madrid. Desde sus inicios ha realizado multitud de
actividades entre las que se incluyen 14 Congresos o Jornadas Nacionales de CyTA. Estos actos
fueron reconocidos por el Ministerio de Sanidad y Consumo (interés sanitario), Comunidad de
Madrid (acreditacion de profesiones sanitarias, Agencia Lain Entralgo) y por la propia
Universidad Complutense de Madrid. ALCYTA ha realizado acuerdos con diversas
organizaciones alimentarias para la mejora laboral del Tecnélogo-Tecndloga de Alimentos, ya
sea desde el punto de vista formativo como del profesional propiamente dicho. En estos
momentos todos nuestros asociados-asociadas disponen de un Seguro de Responsabilidad
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Civil especifico para tecndlogos-tecndlogas de alimentos. ALCYTA es socia fundadora y
miembro de FESNAD (Federacidon Espafiola de Sociedades de Nutricion, Alimentacion y
Dietética) y miembro de EFFOST e ISEKI (Federaciones Europea e Internacional de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos). ALCYTA: www.alcyta.com; www.facebook.com/alcyta;
@alcytamad.

Existe una clara orientacion de utilidad publica del titulado-titulada en CyTA en:

Todos los aspectos relacionados con la obtencién de alimentos inocuos que
cumplan los requisitos legislativos referidos a materias primas, procesos de
elaboracidn y conservacidn, con respecto a los posibles peligros fisicos, quimicos y
microbioldgicos durante la produccion y procesado de alimentos; resultando un
alimento totalmente seguro para la salud del ciudadano-ciudadana. Existe un
derecho establecido por la OMS y la FAO por el que todos los individuos deben
tener acceso alimentos nutritivos v Seguros.
www.who.int/mediacentre/factsheets/fs323/es;
www.fao.org/worldfoodsummit/sideevents/papers/y6656s.htm

En la gestién y auditoria de los procesos productivos desde el punto de vista de
implantacién de normas de calidad que permiten optimizarlos asi como orientar
éstos hacia la minimizacidn de recursos energéticos para un desarrollo sostenible y
la mejora del medio ambiente.

En la innovacién, disefio, investigacion y en la produccidon de nuevos alimentos o
reformulacion de otros de cara a obtener alimentos mas saludables que mejoren
la calidad de vida del ciudadano-ciudadana.

En la investigacidn para el disefio, desarrollo y produccion de alimentos en los que
se adicionan nuevos ingredientes inicialmente poco valorados o desechados que
permiten la revalorizacion de compuestos contribuyendo en el equilibrio
medioambiental y sostenible.

En el conocimiento de las propiedades nutricionales de los alimentos frescos o
procesados asi como los ingredientes adicionados en su elaboracién y las
modificaciones de estos durante el procesado, de cara a informar y asesorar al
ciudadano-ciudadana y la sociedad sobre estos para conseguir una alimentacién
mas saludable que mejore su calidad y esperanza de vida.

En el conocimiento de todas las metodologias para comprender al consumidor y
asi identificar los factores que intervienen en la eleccién de alimentos vy las
emociones que despiertan para disefiar estrategias de marketing de acuerdo con
la identidad de los consumidores, sus necesidades, actitudes y referencias de cara
a mejorar la alimentacidn y la nutricién del ciudadano-ciudadana.

Como resumen de lo anteriormente explicado se puede decir que:

4.

Existe una titulacién universitaria oficial incluida en diversos Planes de Estudios
Universitarios con mas de 20 afos de experiencia. En la Comunidad de Madrid se
imparte en 2 Universidades Publicas. Planes de estudio: BOCM del 9 de Enero
de 201 (anexo Il), BOCM del 4 de Enero de 2010.

Se han titulado mas de 10000 estudiantes en CyTA en Espafia, siendo en la
Comunidad de Madrid aproximadamente el 20% de los anteriores. Datos
obtenidos de la Conferencia de Decanos en CyTA.

En Madrid existe una asociacién representante de los titulados y tituladas en CyTA
con una representatividad y reconocimiento constatable desde hace 22 afos.
Existe una clara utilidad para la sociedad de estos titulados y tituladas.
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Por tanto, con el fin de ordenar el ejercicio de la profesion, representarla
institucionalmente, defender los intereses profesionales de los colegiados y colegiadas, y
proteger los intereses de los consumidores y usuarios en las aéreas anteriormente citadas;
solicitamos apoye mediante su firma la admisién a tramite en la Comunidad de Madrid del
Colegio Profesional de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Véase anexo lll.

Dr. J.Ignacio Sanchez Gonzalez .
Presidente de ALCYTA
20/5/2016

Documento redactado por:
Dr. J. Ignacio Sdanchez. Presidente de ALCYTA.
Documento revisado por:
Dra. Teresa Lopez. Presidenta Conferencia Decanos CyTA.
Dra. Isabel Cambero. Vicedecana de CyTA UCM.
D. Jorge Jordana. Iniciador y primer secretario general de la FIAB.
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ANEXO |. COMPETENCIAS PROFESIONALES DEL TITULADO-TITULADA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.

En el ambito de la gestidn y control de calidad de procesos y productos:
e Desarrollar e implantar procedimientos de control de calidad y evaluar su eficacia.
e Disefar, implantar, evaluar y modificar sistemas de gestién de la calidad.
e Desarrollar, seleccionar, evaluar y aplicar métodos de andlisis de utilidad en el control
de calidad de los alimentos.
e Informar a distintos niveles técnicos de la actuacién de control de calidad de los
alimentos y de sus resultados.

En el ambito del desarrollo e innovacion de procesos y productos:
e Disefar y elaborar procesos y productos para satisfacer las demandas y necesidades
del mercado.
e Evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado.
e Establecer sus costes de produccion.
e Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

En el ambito del procesado de alimentos:

e Disefary supervisar los procesos tecnoldgicos.
e Gestionar el procesado desde un punto de vista medioambiental.

En el Ambito de la seguridad alimentaria:

e Evaluar el riesgo para la salud asociado a los productos alimenticios y alimentarios y a
cada uno de sus componentes.
e Disefar, implantar y evaluar procedimientos de gestidn de la seguridad alimentaria.

En el ambito de la asesoria legal, cientifica y técnica:
e Elaborar y/o evaluar los informes y expedientes en relacion a un producto alimenticio.
e Interpretary aplicar las disposiciones legales en el ambito alimentario.
e Colaborar con la Administracién en el desarrollo de normativas y disposiciones legales
en el ambito alimentario.
e Asesorar a empresas, colectivos y asociaciones en temas alimentarios.

En el ambito de direccion estratégica de la empresa alimentaria:

e Disefar el desarrollo de nuevos productos funcionales.

e Desarrollar las estrategias necesarias a fin de adaptar los nuevos productos a las
apetencias organolépticas de los consumidores.

e Definir las actuaciones necesarias como vistas a una expansién internacional de la
empresa con comercializacién de dichos productos en el ambito global.

En el ambito de la restauracidon colectiva:
e Disefar e implantar sistemas de control y gestiéon de la calidad y de la seguridad
alimentaria para establecimientos de restauracion colectiva.
e Disefary supervisar dietas para restauracion colectiva.
e Gestionar servicios de restauracion colectiva.
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En el ambito de la nutricion y salud publica:

e Participar en el disefio y desarrollo de programas de prevencidn y promocion de la
salud en materia de nutricién.

e Disefary desarrollar estudios epidemioldgicos relacionados con la alimentacién.

e Formular productos alimenticios que se adapten a las recomendaciones nutricionales y
desarrollar formulaciones innovadoras desde una perspectiva nutricional.

e Formulary supervisar dietas adecuadas para diferentes colectivos.

En el ambito de la comercializacion, comunicacién y marketing:

e Asesorar en las tareas de publicidad y marketing de los productos alimenticios.
e Disefary realizar la investigacion comercial de un producto alimenticio.

e Disefar el plan de comercializacidn de un producto alimenticio.

e Comunicar a diferentes niveles informacién relacionada con los alimentos.

En el ambito de la formacién docente e investigadora:
e Disefar y desarrollar programas de formacién en el ambito de la ciencia y tecnologia
de los alimentos.
e Proporcionar conocimientos en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos asi como en
técnicas de comunicaron y metodologia de ensefianza-aprendizaje.
e Recopilar y analizar informacién, elaborar hipodtesis, disefiar y llevar a cabo
experimentos asi como interpretar resultados y elaborar conclusiones.

Fuente: Libro Blanco de Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. 2005. Aneca.
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