V

ESCUELA DE INGENIERIA V
FACULTAD DE INGENIERIA UNlVERSlDAD DE CH”-E
RN - Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos
= lnta Doctor Fernando Monckeberg Barros

Nestle.

Good Food, Good Life

Diplomado de

Innovacion en Alimentos:
desafios y oportunidades
para la industria

Ba vy

>> Programa Unico en su tipo, realizado en conjunto entre la
Escuela de Ingenieria de la Pontificia Universidad Catélica de Chile,
el Instituto de Nutricion y Tecnologia de los Alimentos (INTA) de la
Universidad de Chile y Nestlé.

Diplomado tedrico-practico que entrega conceptos,
~ fundamentos y reconocimiento de oportunidades para lograr
Diplomada doble soluciones en la produccion de alimentos, aplicacion de los

Certificacion conocimientos en laboratorios y visitas a plantas productivas.

Universidad de Chile
Pontificia Universidad
Catélica de Chile

Los alumnos obtienen un diploma otorgado por ambas universidades.
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» OBJETIVOS

Formar profesionales capaces de implementar
herramientas metodoldgicas y tecnoldgicas que
potencien los proyectos de innovacién en alimentos.

» DIRIGIDO A

Profesionales de las dreas de ingenieria en
alimentos, alimentacién, nutricién, biotecnoldgica,
agrondémica, industrial y carreras afines.

Profesionales de empresas del rubro alimentos,
funcionarios publicos, académicos y estudiantes de
postgrado que deseen ampliar sus conocimientos
relacionados a la innovacién en alimentos y la
implementacién de nuevas tecnologias para la
industria alimentaria.

» PRERREQUISITOS

Titulo profesional universitario o licenciatura en
una disciplina afin a las dreas mencionadas en el
punto anterior.

» PROGRAMA

CURSO 1 CURSO 2 CURSO 3

METODOLOGIAS PARA
ABORDAR LOS DESAFIOS
DE LA INNOVACION
DE ALIMENTOS

28 horas 26 horas

INGREDIENTES PARA
LA INNOVACION
EN ALIMENTOS

TECNOLOGIAS PARA
LA INNOVACION
EN ALIMENTOS

23 horas

CURSO 4 CURSO 5

PROYECTO DE
INNOVACION
Y VISITAS A PLANTAS
DE PRODUCCION

POLITICAS POB[.ICAS
Y REGULACION
EN ALIMENTOS

23 horas 20 horas

www.educacionprofesional.ing.uc.cl



» CONTENIDOS

METODOLOGIAS PARA ABORDAR LOS DESAFIOS
DE LA INNOVACION DE ALIMENTOS

;Por qué comemos lo que comemos? La evolucion de la
alimentaciéon humana.

(Qué entendemos por innovacién en la industria de
alimentos?

Tendencias de consumo y desafios para el desarrollo
competitivo de la industria de alimentos.

Principales factores de éxito o de fracaso en el desarrollo
de nuevos alimentos.

Proyecto de Innovacién en Alimentos: Presentacién del
concepto.

Disefio para la deteccién de oportunidades: Design
thinking.

Disefio para la deteccién de oportunidades: Context
assessment.

Disefo para la deteccién de oportunidades: ACTIVIDAD
EVALUADA 1.

Generacién de propuestas de valor en la industria de
alimentos. ACTIVIDAD EVALUADA 2.

Desafios de la innovacién en el disefio de nuevos
productos.

Principales tendencias en la industria de alimentos para
el préximo quinquenio.

Interaccion Universidad-Empresa: Una mirada practica.
Herramientas de flujo y rentabilidad para
emprendedores.

TECNOLOGIAS PARA LA INNOVACION DE
ALIMENTOS

Innovacion en procesos: Andlisis y sintesis en la
produccién de ingredientes funcionales.

Innovacién y tecnologia en la produccién de aromas y
sabores.

Extrusion: Aplicaciéon en la industria de alimentos
(tecnologia).

Envases para alimentos.

Innovacion en alimentos fermentados.

Estabilizacién de ingredientes funcionales mediante
microencapsulacion.

Tecnologias para la obtencién de ingredientes y aditivos
funcionales.

Desafios tecnoldgicos e innovaciéon en la agroindustria.
Experiencias de emprendimiento basados en la ciencia:
Snacks mds saludables.

Centro Tecnoldgico para la Innovacién de Alimentos
(CeTA).

Rentabilidad de proyectos de emprendimiento.

INGREDIENTES PARA LA INNOVACION EN
ALIMENTOS

Los alimentos funcionales, qué son, cudl es su origen y
que se espera de ellos.

Antioxidantes naturales en los alimentos: Frutasy
hortalizas chilenas, una saludable oportunidad para
innovar.

Los acidos grasos omega-6 y omega-3. Cémo utilizarlos
en el desarrollo de alimentos funcionales innovadores.
Pre y probidticos: La importancia de lo microscépico.
Estabilidad de alimentos: El rol de la actividad de agua en
la calidad de los alimentos.

Estabilidad de alimentos: Transicién vitrea y su relevancia
en la preservacion de los alimentos.

Proteinas alimentarias: Nuevas funcionalidades para el
disefio de nuevos alimentos.

Tendencias en el desarrollo de alimentos: Aspectos
microestructurales.

Formacién de estructuras para la salud, alimentaciény
bienestar.

Fitoesteroles: Aliados naturales en la proteccién de la
salud cardiovascular y un modelo para el desarrollo de
alimentos funcionales.

Innovacién en productos carnicos (por confirmar).
Innovacion en productos lacteos (por confirmar).
Innovacién gastronémica (por confirmar).

POLITICAS PUBLICAS Y REGULACION EN
ALIMENTOS

Situaciéon de salud y politicas pUblicas y marco normativo.
Roly funcion del MINSAL. Sistema legal, disposiciones
especificas y generales para los alimentos.

Marco regulatorio nacional: Etiquetado nutricional:
nuevas normativas.

Marco regulatorio internacional: ii) CODEX Alimentarius.
Reglamento Sanitario de los Alimentos: Andlisis critico
sobre regulacién de nutracéuticos, alimentos funcionales
y mensaje de funcién de nutrientes.

Publicidad de alimentos y bebidas no alcohdlicas dirigida
a los nifos.

Politicas de fomento de la calidad alimentariay a la
autorregulacion: Acuerdo de Produccion Limpia (APL),
Buenas Practicas Agricolas (BPA).

Marco regulatorio nacional: Roly funcion del MINAGRI y
ACHIPIA.

Evaluaciéon de la implementacién de la Ley 20.606. Una
mirada desde el Ministerio de Salud.

Taller: Rotulacion de alimentos, analisis de etiquetas y
generacién de mensajes.

Guias Alimentarias como instrumento para la educacién
en nutricién.

Politicas e instrumentos de promocién de la salud:
Programa Contrapeso JUNAEB.

Politicas e instrumentos de promocién de la salud:
Programa 5 al dia Chile.

Politicas e instrumentos de incentivo a la Innovacién
Empresarial e Inversién en |+D para el desarrollo de
alimentos saludables: INNOVA CHILE — CORFO.

Politicas e instrumentos de fomento productivo para el
desarrollo de alimentos saludables: CONICYT, FONDEF y
otros instrumentos.

Propiedad Intelectual y Transferencia Tecnoldgica.

PROYECTO DE INNOVACION Y VISITAS A
PLANTAS DE PRODUCCION

Experiencia de Emprendedores e Innovadores.
Visita a Empresa/Planta de Produccion #1 (a ser
anunciada).

Visita a Empresa/Planta de Produccion #2 (a ser
anunciada).

Presentacion final de proyectos de innovacién en
alimentos.
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» JEFES DE PROGRAMA

WENDY FRANCO

Ph.D. in Food Sience, North
Carolina State University. Master
in Agribusiness, University of
Florida. Master in Food Science,
University of Food Science.
Ingeniera en Alimentos,
Universidad Nuestra Sefora de la
Paz. Sus lineas de investigaciéon
incluyen: microbiologia de
alimentos; comunidades
microbianas; fermentaciones; e
inocuidad microbiana de los
alimentos. Profesora Asistente
Departamento de Ingenieria
Quimicay Bioprocesos de la
Escuela de Ingenieria UC.

» COORDINADORES DE CURSOS

MARIEL FARFAN

Investigador de Postdoctorado del Departamento de
Ingenieria Quimica y de Bioprocesos UC; Ingeniero en
Alimentos, Universidad de Chile; Doctorado en
Ciencias de la Ingenieria UC.

Alfonso Valenzuela

Profesor Titular y Jefe del Laboratorio de Lipidosy
Antioxidantes del Instituto de Nutricién y Tecnologia
de Alimentos, Universidad de Chile; Biogquimico,
Universidad de Chile; Doctorado en Ciencias con
mencién en Bioquimica, Universidad de Chile.

Gloria Vera

Consultora en Alimentos, Nutricién y Asuntos
Regulatorios; Quimico Farmacéutico, Universidad de
Chile; Magister en Ciencias Biolégicas mencién
Nutricién, Universidad de Chile.

Mds profesores ver en www.educacionprofesional.ing.uc.cl

INFORMACION GENERAL

Duracion:
Modalidad:
Contacto:
Teléfono:

120 horas cronoldgicas
Presencial
programas@ing.puc.cl
+56 2 2354 4516

* El programa se inicia con un quérum minimo
de participantes y se reserva el derecho de
modificar las fechas por razones de fuerza
mayor, las salas son asignadas dentro del
Campus de Ejecucién, NO NECESARIAMENTE
es la misma sala todos los dias.

MIGUEL ANGEL RINCON
Licenciado en Quimica,
Mdaster en Control de
Residuos de Plaguicidas en
Alimentos y Medio
Ambiente y Doctor en
Quimica Avanzada, todos
por la Universidad de
Almeria (Espana). Profesor
Asistente del Instituto de
Nutriciény Tecnologia de los
Alimentos (INTA) de la
Universidad de Chile desde
octubre 2015 a la actualidad.
Integrante y director de la
Red INGENIO
(www.red-ingenio.org)

POSTULA AQUI
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