PONTIFICIA Educacion Continua

UNIVERSIDAD
CATOLICA Formando personas

DE CHILE

Diplomado en Gestion de
la industria de los
alimentos

Inscribete @

I Fecha de inicio: I Valor:
27 mayo 2025 $2.290.000
2.290 USD

Hasta 12 cuotas sin interés. Pagarias $190.834 al mes

@ Duracion: @ Horario: sl Unidad que dicta el programa:
140 Horas directas Clases e-learning y clases en Escuela de Ingenieria
160 Horas indirectas vivo segun programacion

bimestral.
E Tipo: T Modalidad: 9 Lugar de realizacion:
Diplomado Online - Mixta Plataforma

Este programa requiere de un numero minimo de matriculados para poder dictarse y, por motivos de fuerza mayor, podria
experimentar cambios en su programacion, equipo docente y/o formato de realizacién. Cualquier cambio sera informado por
la coordinacién a cargo.

Consulta y revisa aqui informacion importante sobre retiro, devolucién, reglamento y otros.

I Informacion de pago: SENCE: X
Cod:

I Formas de pago: Formas de pago de particular
- Web pay: Tarjeta de crédito hasta 12 cuotas sin interés y Tarjeta de débito-
redcompra

- Transferencia Bancaria:

Formas de pago de empresa
- Con ficha de inscripcion y Orden de compra

Formas de pago de extranjero
- Tarjetas de créditos a través de webpay


https://educacioncontinua.uc.cl/programas/diplomado-en-gestion-de-la-industria-de-los-alimentos/
https://educacioncontinua.uc.cl/pagos-y-convenios/#informacion-importante

- Transferencia Bancaria
- Paypal

** La informacion contenida en este documento es valida unicamente para el dia 16/05/2025. Debido a la naturaleza
dinamica de los datos y la posibilidad de cambios posteriores, no garantizamos la exactitud o la actualidad de la
informacién después de esta fecha.

Acerca del programa:

El Diplomado en Gestion de la industria de los alimentosbusca que los estudiantes puedan aplicar herramientas
practicas para gestionar procesos, procedimientos y analisis de datos con foco en la gestion de la calidad en la
industria alimentaria mejorando la propuesta de valor de las empresas del rubro.

Dirigido a:

Ejecutivos, profesionales y emprendedores que trabajen en areas de analisis y/o desarrollo de mejoras de procesos
enfocados en la productividad para la generacion de productos o servicios en la industria alimentaria.

Jefe de programa

José Ricardo Pérez

PhD. en Ingenieria Quimica en el Imperial College de Londres. Magister en Ingenieria Quimica de la
Facultad de Ciencias Fisicas y Matematicas de la Universidad de Chile. Profesor titular del Departamento
de Ingenieria Quimica y Bioprocesos de la UC. Ha sido académico visitante en el Imperial College de
Londres (1989), en la Universidad de Carnegie Mellon en Pittsburgh (2001-2002), en la Universitat Rovira i
Virgili en Tarragona (2009), y en la Universidad Federal de Santa Catarina en Floriandpolis (2017-2018).

Equipo Docente

Felipe Huerta Pérez

Felipe Huerta Pérez es profesor Asistente en el Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos, dictando
Fendmenos de Transporte y Operaciones Unitarias. Obtuvo su magister en la UC el afno 2016, y su doctorado en
Imperial College London el aflo 2021. El aino 2019 obtuvo el premio John. S. Archer Award a la excelencia en
investigacion en geociencias e ingenieria del petréleo. Sus areas actuales de investigacion son la modelacion y
simulacion de fendmenos de transporte, liquidos criogénicos, intensificacion de procesos y almacenamiento de
energia.

Jorge Vera

Ph.D. y M.Sc en Investigacion Operacional de la Universidad de Cornell, EE.UU. Ingeniero Civil Matematico de la
Universidad de Chile. Actualmente es Profesor en el Departamento de Ingenieria Industrial y de Sistemas de la UC. H;
sido profesor visitante del MIT en el curso “Optimization Methods”, ademas de impartir docente en el Departamento
de Ingenieria Industrial de la Universidad de Chile en los cursos de Investigacion de Operaciones y Gestién de
Operaciones.

José Ricardo Pérez



PhD. en Ingenieria Quimica en el Imperial College de Londres. Magister en Ingenieria Quimica de la Facultad de
Ciencias Fisicas y Matematicas de la Universidad de Chile. Profesor titular del Departamento de Ingenieria Quimica y
Bioprocesos de la UC. Ha sido académico visitante en el Imperial College de Londres (1989), en la Universidad de
Carnegie Mellon en Pittsburgh (2001-2002), en la Universitat Rovira i Virgili en Tarragona (2009), y en la Universidad
Federal de Santa Catarina en Florianopolis (2017-2018).

Osvaldo Ferreiro

Ingeniero Matematico U. de Chile, PhD. en Estadistica -con Minor en Business- (U. of Wisconsin-USA). Profesor del
Departamento de Estadistica, Facultad de Matematicas, y de la Escuela de Administracién, Facultad de Ciencias
Econdmicas y Administrativas de la UC. Director de “Capacitacion y Asesorias Asis Ltda.”. Consultor y Profesor en
Gestiéon de Calidad, Mejoramiento de Procesos, Estrategias Seis Sigma, Implementacién de Modelos de Excelencia,
Teoria Estadistica y Métodos Estadisticos para Toma de Decisiones, para todo tipo de organizaciones de los sectores
privado y publico.

Renato Ledn

Ingeniero Civil Mecanico de la Universidad de Chile. Diplomado en Gestién Integrada de la Productividad del Instituto
Brasilefio de Calidad y Productividad (IBQP). Magister en Gestién de Calidad y Magister (c) en Desarrollo
Organizacional de la Universidad Diego Portales. Consultor experto en sistemas de gestion de calidad y en el disefio
e implementacion de herramientas para la mejora continua de procesos en empresas productivas y de servicios. En
el ambito publico, lider de proyectos de desarrollo e implementacion de modelos de gestion de calidad en los
sectores de la salud, educacién, municipal y gobiernos regionales.

Wendy Franco Melazzino

Profesora de la Escuela de Ingenieria de la UC, afiliado al Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos. Es
Ph.D in Food Science de North Carolina State University (Raleigh, North Carolina, USA). MSc in Agribusiness de
University of Florida (Gainesville, Florida, USA). Su area de investigacion es el estudio de microorganismos para el
desarrollo de alimentos fermentados y el estudio de compuestos naturales antimicrobianos que puedan ser
empleados como ingredientes en la formulacion/proteccion de alimentos.

* EP (Educacion Profesional) de la Escuela de Ingenieria se reserva el derecho de reemplazar, en caso de fuerza
mayor, a él o los profesores indicados en este programa; y de asignar al docente que dicta el programa segun
disponibilidad de los profesores.

Descripcion:

Al finalizar el diplomado, los estudiantes podran gestionar las operaciones de la industria de alimentos y hacer frente
a situaciones de incertidumbre propias del rubro, utilizando el enfoque “Lean” en los procesos y la gestion de la
calidad total (TQM), ambos enfoques buscan conducir a la organizacion a la mejora continua de los procesos en las
organizaciones. Junto con lo anterior, los estudiantes analizaran las criticas de la industria alimentaria actual, como €
aseguramiento de los procesos de seguridad en la produccion y manejo de alimentos, y aplicaran las herramientas
estadisticas para desarrollar analisis de datos que inciden en la toma de decisiones para el disefio 6ptimo de
productos alimentarios.

El programa aborda temas de gestion transversales en distintas industrias como son la aplicacion de modelos de
gestion de la calidad, la mejora de la eficacia operacional de los procesos; y temas especificos de la industria
alimentaria, como son la implementacion de sistemas que aseguren la inocuidad durante toda la cadena alimentaria y
la gestion utilizando datos propios de la industria.

Los cuatro cursos que forman el diplomado, son en formatoe-learning, el cual permite construir aprendizajes a partir
de los aportes de los participantes y entrega flexibilidad en los horarios de estudio. Los participantes podran



interactuar con sus companeros y tutores a través de mensajeria y foros de discusion aplicados a las tematicas
tratadas, incorporando sus distintas visiones y diversidad de experiencias, enriqueciendo la reflexion y la apropiacior
de los conceptos claves de estas tematicas.

Requisitos de Ingreso:

Se sugiere tener:
e Grado académico, titulo profesional universitario y/o titulo técnico.
e Experiencia profesional en empresas u organizaciones relacionadas al area del curso.

e Conocimiento del idioma inglés a nivel lectura.

Objetivos de Aprendizajes:

e Aplicar herramientas de gestion de calidad, eficacia operacional, sistemas de seguridad alimentaria y analisis de
datos para mejorar los procesos internos y reducir pérdidas de eficiencia en el uso de recursos en la industria
alimentaria.

Desglose de cursos:

Curso: Sistemas de gestién de la inocuidad alimentaria — Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
Food Safety Management Systems- Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)

Docente(s): Wendy Franco Melazzini

Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria

Requisitos: Sin prerrequisitos

Créditos: 4

Horas totales: 75 | Horas directas: 35 | Horas indirectas: 40

Descripcion del curso

Anualmente alrededor de 6,000 millones de personas a nivel mundial se enferman por ingerir alimentos
contaminados, y 420 mil personas aproximadamente mueren por esta razon. A esto se suma que cada ano se pierder
100,000 millones USD en productividad y gastos médicos asociados al consumo de alimentos no inocuos.

Lo anterior hace que cobre relevancia la inocuidad de los alimentos, la cual refiere a evitar la existencia de peligros
asociados a los alimentos en el momento de su consumo. Como la introduccion de los peligros puede ocurrir en
cualquier punto de la cadena alimenticia, es esencial un control de estos a través de toda la cadena de produccion,
desde el origen hasta la mesa.

Al finalizar el curso, los estudiantes podran desarrollar sistemas de gestion de inocuidad alimentaria, los cuales son
un grupo de practicas y procedimientos que tienen por objetivo prevenir enfermedades causadas por alimentos.
Ademas, seran capaces de disefnar herramientas de control y seguimiento basados en el analisis de peligros y puntos



criticos de control, con el fin de lograr un sistema de gestién que permita la produccion de alimentos seguros para el
consumo humano, el curso pondra especial énfasis en la ensefanza de uno de los sistemas mas utilizados para este
fin, el Analisis de Puntos Criticos de Control (HACCP por sus siglas en inglés)

El formato e-learning surge como una solucién que permite construir aprendizajes a partir de los aportes de los
participantes y entregando flexibilidad a sus horarios de estudio. Los participantes podran interactuar con sus
companeros y tutores a través de mensajeria y foros de discusion aplicados, incorporando sus distintas
aproximaciones a las tematicas tratadas y su diversidad de experiencias, enriqueciendo la reflexion y la apropiacion
de los conceptos claves.

Resultados de aprendizaje

Definir los sistemas de gestidn de la inocuidad de los alimentos en base a normas internacionales.

Identificar los principales programas de pre-requisitos necesarios para el establecimiento de un plan HACCP.

Analizar los cinco pasos asociados al disefio de un plan HACCP.

e Disenar un plan HACCP adecuado a las necesidades de la empresa.
Contenidos:

Sistemas de Gestion de la Inocuidad Alimentaria.

e Norma ISO 2200 como base para el desarrollo de sistemas de gestion de la inocuidad alimentaria.

* Norma Chilena sobre sistemas de gestion de la inocuidad alimentaria.

e Codex Alimentarius como normativa para el desarrollo y aplicacion de sistemas de gestion de la inocuidad
alimentaria.

Peligros en la cadena de produccion de los alimentos

e El concepto de peligro, riesgo.

e |dentificacion de peligros fisicos, quimicos y biolégicos.

Programas de pre-requisitos.

e Buenas practicas de manufactura aplicadas a la cadena de produccion de alimentos.

e Buenas practicas de higiene para la manipulacion segura de los alimentos.

® Procedimientos Operacionales Estandarizados (POE).

® Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacién (POES).

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP).



e Definiciones generales.

e Cincos pasos previos para el disefio de un plan HACCP.

Los siete principios en el diseiio de un plan HACCP.

e Sistema para realizar el analisis de peligros en el proceso de produccion del alimento.

e Analisis e identificacion de actividades operacionales que se identifiquen como Puntos Criticos de Control (PCC).

e |dentificacion de los limites criticos asociadas a las variables operacionales que operan sobre los PCC.

Procedimientos de monitoreo para el control Puntos Criticos de Control (PCC)

e Acciones correctivas como herramientas para mantener las variables operacionales bajo control.

e Diseno de un sistema de verificacion del plan HACCP.

e Establecer procedimientos para la documentacion.

Estrategias Metodoldgicas:

e Aprendizaje autonomo asincronico estructurado en 6 modulos.

e Clases expositivas.

® Foros.

e Estudio de caso.

Estrategias Evaluativas

e 6 controles individuales que permiten asegurar la comprension de los contenidos desplegados en la plataforma
(15%)

e 3 foros de participacion individual que permiten evaluar el analisis y capacidad de reflexion de cada alumno en
torno a problemaéticas aplicadas (25%)

e 1trabajo final grupal que evalla la aplicacion de los contenidos a contextos profesionales (30%)

e 1examen final individual que permite evaluar de manera global los aprendizajes de los contenidos del curso (30%)

Curso: Aplicacién de estrategias de eficacia operacional

Application of operational effectiveness strategies



Docente(s): Jorge Vera

Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria
Requisitos: Sin prerrequisitos

Créditos: 4

Horas totales: 75 | Horas directas: 35 | Horas indirectas: 40

Descripcion del curso

Este curso tiene como propdsito que se apliquen estrategias de eficacia en las operaciones organizacionales con
foco en el aseguramiento de la calidad. En este contexto, se identificara la eficacia de los procesos operacionales,
analizando la toma de decisiones, los efectos de variabilidad e incertidumbre y la estrategia para una organizacion.

El formato e-learning surge como una solucidon que permite construir aprendizajes a partir de los aportes de los
participantes y entregando flexibilidad a sus horarios de estudio. Los participantes podran interactuar con sus
companeros y tutores a través de mensajeria y foros de discusién aplicados, incorporando sus distintas
aproximaciones a las tematicas tratadas y su diversidad de experiencias, enriqueciendo la reflexidén y la apropiacion
de los conceptos claves.

Resultados de aprendizaje

e |dentificar la eficacia como un elemento fundamental en los procesos operacionales.

e Distinguir la toma de decisiones como un paso clave para garantizar la eficacia en los procesos operacionales.
e Relacionar la eficacia de los procesos operacionales con el aseguramiento de calidad.

® Analizar los efectos de la variabilidad y la incertidumbre en la eficacia de los procesos operacionales

e Aplicar los enfoques "“produccion sin grasa” y “justo a tiempo” para el analisis de la eficacia de los procesos
operacionales de una organizacion.

e Disenar una estrategia de eficacia operacional para una organizacion con foco en el aseguramiento de la calidad
Contenidos:

Introduccion: eficiencia y eficacia operacional

Eficiencia y eficacia.

®* Procesos: los elementos fundamentales.

e Medicion de la eficacia y la eficiencia.

e QOperaciones modernas: decisiones en ambientes complejos.

Toma de decisiones en gestion de operaciones

e Decisiones en distintos horizontes: nivel estratégico, tactico y operacional.



e Planificacion de la produccion.

e Corto plazo y el detalle.

e Laimportancia de los datos y su analisis.

e El problema de inventarios y ordenamiento.

e Dinamica de las decisiones.

* Planificacion en servicios.

e La vision analitica: optimizacién matematica y simulacion.

Eficaciay eficiencia a través de la calidad

* ;Qué significa calidad?

e (Calidad total.

e Control de calidad: muestreo de lotes y control estadistico de procesos.

e Mejora continua.

e (Calidad en los servicios.

e Calidad en la era de la internet y el Big Data: impacto en la percepcion y en la medicién de la calidad.

Los efectos de la variabilidad e incertidumbre en operaciones

e Entendamos la variabilidad e incertidumbre.

e Entendiendo la variabilidad: colas y esperas.

e Reducir variabilidad.

e Datos y estimaciones para gestionar la incertidumbre.

® Incertidumbre y riesgo.

Estudio de casos.

Produccion sin grasa y justo a tiempo

e En busca de la maxima eficiencia.



e Los origenes del JIT.

e Los principios lean.

e Moviendo el flujo: pull versus push.

e Los principios lean y su amplia aplicabilidad.

e Lean en la época de los datos.

Operaciones en el siglo XXI: flexibilidad y agilidad

e Las empresas son sistemas de sistemas.

* Flexibilidad y agilidad.

e Tres dimensiones de la flexibilidad: procesos, productos y sistemas.

* Integrando las dimensiones de la flexibilidad.

e Agilidad y flexibilidad a través de la vision analitica.

Agilidad en un mundo incierto y con riesgos.

Estrategias metodolégicas

e Aprendizaje autbnomo asincronico estructurado en 6 moédulos.

e (Clases expositivas.

e [oros.

Estudio de caso.

Evaluacidn de los aprendizajes

6 controles individuales: (15%)

e 3 foros (25%)

e 1trabajo de aplicacion final grupal (30%)

e 1examen final global individual (30%)

Curso: Disefio de técnicas de gestion de la calidad en las organizaciones



Design of quality management techniques in organizations
Docente(s): Osvaldo Ferreiro- Renato Ledn Castex

Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria
Requisitos: Sin prerrequisitos

Créditos: 4

Horas totales: 75 | Horas directas: 35 | Horas indirectas: 40

Descripcion del curso

En este curso los participantes identificaran los principios y metodologias de la gestidén de calidad para la mejora de
los procesos organizacionales. El participante aplicara técnicas en la gestion de la calidad, desde el punto de vista
del area operacional y del desarrollo de productos o servicios para poder usar bien las capacidades.

Una vez finalizado el curso, los y las estudiantes seran capaces de aplicar métricas y modelos para evaluar la gestior
de la calidad en los procesos de una organizacion. Ademas, disenar la aplicacion de técnicas de gestidn de la calidac
con foco en la mejora de los procesos de una organizacion.

El formato e-learning surge como una solucién que permite construir aprendizajes a partir de los aportes de los
participantes y entregando flexibilidad a sus horarios de estudio.

Resultados de aprendizaje

Identificar la gestion de la calidad como un elemento fundamental para la mejora de los procesos
organizacionales.

e Distinguir pasos y normas del aseguramiento y control de la calidad en los procesos organizacionales.

e Analizar los principios y metodologias de la calidad total en los procesos organizacionales.

® Relacionar el uso de herramientas con el aseguramiento y control de la calidad de los procesos organizacionales.

e Aplicar métricas y modelos para evaluar la gestion de la calidad en los procesos de una organizacion.

e Disenar la aplicacion de técnicas de gestion de la calidad con foco en la mejora de los procesos de una
organizacion.

Contenidos:

Introduccion a la gestion de la calidad: Evolucion de la calidad

e |ntroduccidn

e ;Qué es la calidad?

e Historia de la calidad

Control de Calidad



e Aseguramiento de la calidad

e Norma ISO 9001

Calidad Total

e Un nuevo paradigma de la gestion

e QOrigenes de la Calidad Total

La Calidad Total llega a occidente

e Los principios de la Calidad Total

® Los métodos y las herramientas de apoyo de la Calidad Total

Herramientas basicas para el mejoramiento de la calidad

e Herramientas basicas de calidad

e Diagrama de flujo

® Hoja de registro

e Diagrama de Pareto

e Diagrama de causa y efecto o diagrama de Ishikawa

Interaccion entre herramientas basicas

Gestion de procesos

e Definicion de proceso

* Elmodelo basico y fundamental de la Calidad: El triangulo de Joiner

e Concepto y Utilidad del "“Método cientifico”

e Ciclo PDCA o Ciclo de Deming

Modelos de gestion de excelencia Estrategia Seis Sigma

e Los modelos de gestidon de excelencia

e El modelo Malcolm Bridge



Principios inspiradores de los Modelos de gestidon de excelencia

Estrategia Seis Sigma

El ciclo DMAIC

e Organizacion habitual para una aplicar una Estrategia Seis Sigma

Estrategias metodoldgicas

e Aprendizaje autonomo asincronico estructurado en 6 moédulos.

e Clases expositivas.

e Foros.

Estudio de caso.

Estrategias evaluativas

e 6 controles individuales: (15%)
e 3 foros: (25%)
e 1trabajo de aplicacion final grupal: (30%)

e 1examen final global individual: (30%)

Curso: Disefio experimental para la formulacion 6ptima de alimentos
Experimental design for optimal food formulation

Docente(s): José Ricardo Pérez - Felipe Huerta Pérez

Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria

Requisitos: Sin prerrequisitos

Créditos: 4

Horas totales: 75 | Horas directas: 35 | Horas indirectas: 40

Descripcion del curso

En el contexto de una industria alimentaria global y crecientemente competitiva, resulta fundamental para las
empresas adquirir competencias distintivas de base cientifico-tecnoloégica, las cuales les permitiran facilitar y
acelerar el proceso de creacién y mejora de la calidad de los productos alimenticios, independientemente del nivel d¢
desarrollo de la empresa. Por ejemplo, los avances tecnoldgicos recientes han producido un aumento exponencial en



la cantidad de datos disponibles durante los procesos de formulacion de alimentos, lo cual genera la oportunidad
Unica de valorizar estos datos para incrementar el valor de los alimentos producidos mediante la optimizacion de su
formulacion.

Durante el proceso de formulacién, los productos alimenticios son evaluados a partir de una serie de caracteristicas
tales como textura, sabor, color, durabilidad, entre otros. Estas caracteristicas dependen de la composicion del
alimento y de las variables fisicas relevantes para su produccion. Las caracteristicas de los alimentos constituyen
variables de respuesta, y las variables que controlan el proceso de produccion del alimento constituyen variables
manipuladas. La relacion entre variables de respuesta y manipuladas se puede representar mediante un modelo
matematico empirico construido a partir de datos experimentales. El disefio de experimentos permite determinar
sistematicamente la cantidad y combinaciones de variables a considerar en cada experimento para construir un
modelo estadisticamente valido. El modelo construido se puede utilizar para optimizar una o mas variables de
respuesta dentro del dominio experimental, o disefiar un nuevo conjunto de experimentos utilizando la metodologia
de superficie respuesta.

Durante el curso, los estudiantes desarrollaran los conocimientos y habilidades necesarias para la formulacién
Optima de productos alimenticios aplicando disefio experimental. Estas competencias les permitird sistematizar la
formulacién de alimentos para reducir costos de producciéon, mejorar su competitividad e incrementar los estandares
de investigacion y desarrollo en las empresas

Junto con lo anterior, los estudiantes seran capaces de interpretar y modificar los casos de estudio para ajustarlos a
sus necesidades de formulacidon de producto. Se enfatiza el andlisis de significancia e identificabilidad de los
parametros del modelo para establecer la confiabilidad de la formula éptima obtenida.

Para el logro de lo anteriormente planteado, el curso tiene una metodologia consistente en el aprendizaje de la teoria
estadistica y matematica del disefo de experimentos mediante ejemplos y casos de estudio relevantes para la
industria alimentaria obtenidos de la literatura. Python se utilizard como lenguaje de programacién para implementar
los algoritmos, funciones y metodologias de una manera sistematica, reproducible y automatica. Para mejorar la
interpretabilidad y aplicabilidad del disefio experimental, Jupyter Notebook se utilizara como ambiente de desarrollo
integrado permitiendo intercalar cédigo con explicaciones.

El formato e-learning surge como una solucién que permite construir aprendizajes a partir de los aportes de los
participantes y entregando flexibilidad a sus horarios de estudio. Los participantes podran interactuar con sus
companeros y tutores a través de mensajeria y foros de discusion aplicados a las tematicas del curso, incorporando
sus distintas aproximaciones y su diversidad de experiencias, enriqueciendo la reflexién y la apropiacion de los
conceptos claves.

Resultados de aprendizaje

Aplicar herramientas de optimizacion de un producto ajustando modelos empiricos de regresion multiple

e Aplicar la metodologia de superficie de respuesta para incrementar la robustez del proceso de formulacién éptima
(en Python).

e Analizar los conceptos estadisticos y matematicos relevantes para el diseno de experimentos y su optimizacion.

e Seleccionar modelos robustos aplicando analisis de identificabilidad, sensibilidad y significancia a los parametros
que constituyen los modelos ajustados por la metodologia de superficie de respuesta.

e Evaluar la pertinencia de diferentes algoritmos de optimizacion de un unico o multiples objetivos segun las
caracteristicas del proceso de formulacion y las variables de respuesta de interés.



Contenidos:

Estadistica para el diseiio experimental

e Conceptos estadisticos basicos y técnicas de muestreo.

* |nferencia estadistica.

Diseino experimentall

e Analisis de varianzas de experimentos con un factor.

® Fundamentos del disefio experimental

Disefo experimental Il

e Modelos de regresion lineal.

e Diseno para distintos objetivos de proceso

Desarrollo de modelos usando metodologia de superficie de respuesta.

e Introduccion a la Metodologia de Superficie de Respuesta.

e Meétodos de Diseno de Experimentos para ajustar modelos MSR.

e Ajuste de modelos en MSR.

e Andlisis post-regresion y validacién del modelo

Optimizacion usando metodologia de superficie de respuesta

e Optimizacion de una respuesta

e Optimizacion de multiples respuestas: funcion de deseabilidad.

e Optimizacion multiobjetivo

Aplicaciones de la optimizacion usando metodologia de superficie de respuesta

e Datos experimentales

e Ajuste de modelos de superficie de respuesta (polinomios de grado 2).

e Seleccion del modelo mas robusto y validacion del modelo.

e  Optimizacion multiobjetivo.



Estrategias metodoldgicas

e Aprendizaje autobnomo asincronico estructurado en 6 modulos.
* Clases expositivas.
e Foros.

e Estudio de caso.

Estrategias evaluativas

e 6 controles individuales que permiten asegurar la comprension de los contenidos desplegados en la plataforma
(15%)

e 3 foros de participacion individual que permiten evaluar el analisis y capacidad de reflexién de cada alumno en
torno a problematicas aplicadas (25%)

e 1trabajo final grupal que evalla la aplicacion de los contenidos a contextos profesionales (30%)

e 1examen final individual que permite evaluar de manera global los aprendizajes de los contenidos del curso (30%)

Requisitos Aprobacion:

Los cursos que componen el diplomado tiene la siguiente ponderacion:

e Curso: Sistemas de Gestion de la inocuidad alimentaria — Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP):
25%

e Curso: Aplicacion de estrategias de eficacia operacional: 25%
e Curso: Diseno de técnicas de gestion de la calidad en las organizaciones: 25%

e Curso: Diseno experimental para la formulacion optima de alimentos: 25%

Los alumnos deberan ser aprobados de acuerdo los criterios que establezca la unidad académica:

e Calificacion minima de todos los cursos 4.0 en su promedio ponderado.
Los resultados de las evaluaciones seran expresados en notas, en escala de 1,0 a 7,0 con un decimal, sin perjuicio
que la Unidad pueda aplicar otra escala adicional.

Para aprobar un Diplomado, se requiere la aprobacién de todos los cursos que lo conforman y, en los casos que
corresponda, de otros requisitos que indique el programa académico.



El estudiante serd reprobado en un curso o actividad del Programa cuando hubiere obtenido como nota final una
calificacion inferior a cuatro (4,0).

Los alumnos que aprueben las exigencias del programa recibiran uncertificado de aprobacion digital otorgado por
la Pontificia Universidad Catolica de Chile.

Ademas, se entregara una insignia digital por diplomado. Sélo cuando alguno de los cursos se dicte en forma
independiente, ademas, se entregara una insignia por curso.

Proceso de Admision:

Las personas interesadas deberan completar la ficha de postulacién que se encuentra al costado derecho de esta
pagina web y enviar los siguientes documentos al momento de la postulacion o de manera posterior a la coordinacior
a cargo:

e Copia simple de Cédula de Identidad o pasaporte

e Curriculum vitae actualizado

e Copia simple de titulo profesional y licenciatura.

Cualquier informacion adicional o inquietud podras escribir al correo programas.ing@uc.cl

Con el objetivo de brindar las condiciones de infraestructura necesaria y la asistencia adecuada al inicio y durante la:
clases para personas con discapacidad: Fisica o motriz, Sensorial (Visual o auditiva) u otra, los invitamos a
informarlo.

El postular no asegura el cupo, una vez inscrito o aceptado en el programa se debepagar el valor completo de la
actividad para estar matriculado.

No se tramitaran postulaciones incompletas.

Puedes revisar aqui mas informacién importante sobre el proceso de admisién y matricula


https://educacioncontinua.uc.cl/pagos-y-convenios/

Proxima imparticiones:

__

Clases e-learning y clases en vivo segun

29 julio 2025 - 19 mayo 2026 S
programacion bimestral.

$2.290.000

Clases e-learning y clases en vivo segun

30 septiembre 2025 - 21 julio 2026 o
programacion bimestral.

$2.290.000



25 noviembre 2025 - 22 Clases e-learning y clases en vivo segun

2.290.000
septiembre 2026 programacion bimestral. 3

Diplomado en Gestidn de la industria de los alimentos



https://educacioncontinua.uc.cl/programas/diplomado-en-gestion-de-la-industria-de-los-alimentos/

