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

» Profesionales de las dreas de ingenieria en alimentos,
alimentacién, nutricién, biotecnoldgica, agronomia,
sectores industriales y carreras afines.

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

OBJETIVO DE APRENDIZAJE

» Implementar herramientas metodoldgicasy
tecnolégicas que potencien los proyectos de innovacién
en alimentos.

Diplomado doble
Certificacion

Universidad de Chile
Pontificia Universidad
Catglica de Chile

Los alumnos obtienen un diploma otorgado por ambas universidades.




ESTRUCTURA'Y CONTENIDOS DEL PROGRAMA*

Curso:
INGREDIENTES PARA LA
INNOVACION EN ALIMENTOS

Curso:
TECNOLOGIAS PARA LA
INNOVACION EN ALIMENTOS

Curso:

METODOLOGIAS PARA ABORDAR
LOS DESAFIOS DE LA INNOVACION
EN ALIMENTOS

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

;Qué entendemos por innovacién en la industria
de alimentos?

Proyecto de innovacién en alimentos:
Presentacién del concepto.

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

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

Desafios de la innovacion en el disefio de nuevos
productos.

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

Interaccién Universidad-Empresa: Una mirada
practica.

Disefo para la deteccién de oportunidades:
Design thinking/Context assessment.
Generacion de propuestas de valor en la industria
de alimentos.

Herramientas de flujo y rentabilidad para
emprendedores.

Innovacién en procesos: Andlisis y sintesis en la
produccién de ingredientes funcionales.
Envases para alimentos.

Estabilizacion de ingredientes funcionales
mediante microencapsulacién.

Innovacién en alimentos fermentados.
Tecnologias para la obtencién de ingredientes y
aditivos funcionales.

Extrusién: Aplicacién en la industria de
alimentos (tecnologia).

Rentabilidad de proyectos de emprendimiento.
Caracterizacion quimico sensorial de aromas

y sabores.

Aromas y sabores, ;Por qué podemos
percibirlos?

Centro Tecnolégico para la Innovacién
Alimentaria (CeTA).

Los alimentos funcionales, qué son, cual es su
origeny qué se espera de ellos.

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

Los 4cidos grasos omega-6 y omega-3. C6mo
utilizarlos en el desarrollo de alimentos
funcionales innovadores.

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

Estabilidad de alimentos: El rol de la actividad de
aguay transicién vitrea en la preservacion y
calidad de los alimentos.

Protefnas alimentarias: Nuevas funcionalidades
para el diseno de nuevos alimentos.

Ingenieria gastronémica: ciencia, cocina

e innovacion

Tendencias en el desarrollo de alimentos:
Aspectos microestructurales.

Formacién de estructuras para la salud,
alimentacién y bienestar.

Innovacién en productos carnicos.

Innovacién en productos lacteos.

Pre y probidticos: La importancia de lo
microscopico.




ESTRUCTURA'Y CONTENIDOS DEL PROGRAMA*

Curso;

POLITICAS PUBLICAS Y REGULACION EN ALIMENTOS

Situacién de salud y politicas publicas y marco normativo.

Roly funcién del MINSAL. Sistema legal, disposiciones generales y especificas para

los alimentos.

Marco regulatorio nacional: Etiquetado nutricional y nuevas normativas.

Politicas de fomento de la calidad alimentaria y la autorregulacién: Acuerdo de Produccién
Limpia (APL), Buenas Précticas Agricolas (BPA), HACCP y nuevas exigencias sanitarias frente
alCoviD19.

Marco regulatorio nacional: Roly funcion del MINAGRIy ACHIPIA, y su relacién con la EFSA de la
Unién Europea.

Publicidad de alimentos y bebidas no alcohélicas dirigida a los ninos.

Evaluacién de la implementacion de la Ley 20.606: Una mirada desde Elige Vivir Sano.

Marco regulatorio internacional: CODEX Alimentarius.

Reglamento Sanitario de los Alimentos: Andlisis critico sobre regulacién de nutracéuticos,
alimentos funcionales y mensaje de funcién de nutrientes.

Taller: Rotulacién de alimentos, analisis de etiquetas y generacién de mensajes alimentarios,
nutricionales y saludables.

Guias alimentarias como instrumento para la educacién en nutricion.

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

Importancia de la sustentabilidad ambiental en la innovacién de alimentos: Legislacién
medioambiental y factores que influyen en el calculo de la huella de carbono y huella hidrica.
Politicas e instrumentos de incentivo a la Innovacion Empresarial e Inversion en [+D para el
desarrollo de alimentos saludables: Transforma Alimentos — CORFO.

Politicas e instrumentos de fomento productivo para el desarrollo de alimentos saludables:
Ministerio de Ciencia, Tecnologia, Conocimiento e innovacion, FONDEF y otros instrumentos.
Propiedad intelectual y transferencia tecnoldgica.

Curso:
PROYECTO DE INNOVACI(),N Y VISITAS
A PLANTAS DE PRODUCCION

+ Experiencia de emprendedores e innovadores.

» Visita virtual a Empresa/Planta de Produccién o Centro de
Innovacién #1.

* Visita virtual a Centro de Innovacion #2.
« Experiencia de emprendedores e innovadores.

* [os contenidos del programa pueden sufrir modificaciones
o actualizaciones.

Nota: £l orden de los cursos dependerd de la programacion
que realice la Subdirecciéon Académica.




JEFE DE PROGRAMA

WENDY FRANCO

Ph.D. in Food Science, 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. Profesora
Asistente del Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos de la Escuela
de Ingenieria UC.

COORDINADORES DE CURSOS

MARIEL FARFAN

Doctora en Ciencias de la Ingenierfa, UC. Ingeniero en Alimentos, Universidad
de Chile. Profesora Adjunta e investigadora del Departamento de Ingenieria
Quimica y Bioprocesos de la Escuela de Ingenierfa UC. Docente en la
Universidad Finis Terrae.

WENDY FRANCO

Ph.D. in Food Science, North Carolina State University. Master in Agribusiness,
University of Florida. Master in Food Science, University of Food Science.
Ingeniera en Alimentos, Universidad Nuestra Sefiora de la Paz. Profesora
Asistente del Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos de la Escuela
de Ingenieria UC.

ALFONSO VALENZUELA

Doctor en Ciencias con mencién en Bioguimica, Universidad de Chile.
Bioquimico, Universidad de Chile. Profesor Titular de la Facultad de Medicina,
Escuela de Nutricién, Universidad de los Andes. Especialista en nutricién y
tecnologia de materias grasas.

GLORIA VERA

Magister en Ciencias Bioldgicas, Nutricién, Universidad de Chile. Quimico
Farmacéutico, Universidad de Chile. Profesora de la Universidad de Chile.
Consultora en Alimentos, Nutricion y Asuntos Regulatorios del INTA de la
Universidad de Chile.

> INGRESE AQUI PARA VER EL LISTADO DEL EQUIPO DOCENTE.

MIGUEL ANGEL RINCON

Doctor en Quimica Avanzada, Master en Control de Residuos de Plaguicidas en

Alimentos y Medio Ambiente, y Licenciado en Quimica, Universidad de Almerfs,

Espafa. Profesor Asociado a jornada completa y Jefe del Laboratorio de Lipidos
del INTA de la Universidad de Chile. Integrante y director de la Red INGENIO.



https://educacionprofesional.ing.uc.cl/?diplomado=diplomado-de-innovacion-en-alimentos-desafios-y-oportunidades-para-la-industria

REQUISITOS

» Titulo profesional universitario o licenciatura en una
disciplina afin a las dreas de ingenieria en alimentos,
alimentacién, nutricién, biotecnoldgica, agronomia,
sectores industriales y carreras afines.

El programa se inicia con un quorum mfnimo de participantes.

Las salas son asignadas dentro del campus de ejecucion y no
necesariamente es la misma sala todos los dias.

En caso de fuerza mayor, el programa se reserva el derecho a realizar
clases por streaming, modificar fechas, lugar y/o profesores.

Todas las modalidades del programa (presencial, streaming o hibrida)
tienen el mismo valor. Ademas, recomendamos preguntar las
condiciones de cada una al momento de matricularse.

En el caso de alumnos/as que residen fuera de Chile, se informa que
su diploma serd apostillado y enviado a su pais. Sin embargo, cualquier
costo extra por desaduanaje debe ser asumido por el /la alumno/a.



ESCUELA DE INGENIERIA
FACULTAD DE INGENIERIA

DURACION: 120 horas cronoldgicas

POSTULAEN: programas@ing.puc.cl

Contactanos para trabajar contigo

confeccionando el programa —_
perfecto para tu organizacion. ©4) +56 93353 0870 T +56 9 55044516

www.educacionprofesional.ing.uc.cl

Consulta por descuentos, facilidades de pago y convenios con tu banco para pago en cuotas.



https://web.whatsapp.com/send?phone=56933530870
https://educacionprofesional.ing.uc.cl/?diplomado=diplomado-de-innovacion-en-alimentos-desafios-y-oportunidades-para-la-industria

