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I Fecha de inicio: I Valor:
20 abril 2026 $2.300.000
2.556 USD

Hasta 12 cuotas sin interés. Pagarias $191.667 al mes

@ Duracion: @ Horario: sl Unidad que dicta el programa:
120 Horas directas Lunes y miércoles de 18:30 a Escuela de Ingenieria
120 Horas indirectas 21:45 clases online en vivo,

ultimos tres dias presenciales:
jueves, viernes y sabado.

E Tipo: 'ﬁ' Modalidad: 9 Lugar de realizacion:
Diplomado Semipresencial Campus San Joaquin
Ver mapa (4

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

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

I Habilidades certificadas:
Técnicas de cocina
Ingenieria gastronémica
Laboratorio de cocina
Preparaciones culinarias
Cocina tecnoemocional

I Informacién de pago: SENCE: X
Cod:


https://educacioncontinua.uc.cl/programas/diplomado-en-ingenieria-gastronomica-ciencia-en-la-cocina/
https://www.google.com/maps/place/Pontificia+Universidad+Cat%C3%B3lica+de+Chile+-+Campus+San+Joaqu%C3%ADn/@-33.4981805,-70.6170759,17z/data=!4m9!1m2!2m1!1ssan+joaquin+uc!3m5!1s0x9662d00eab4e9d4d:0x420f55d3226bf853!8m2!3d-33.499146!4d-70.6149164!15sCg5zYW4gam9hcXVpbiB1Y1oQIg5zYW4gam9hcXVpbiB1Y5IBCnVuaXZlcnNpdHmaASNDaFpEU1VoTk1HOW5TMFZKUTBGblNVTmhiSFIyYW1WUkVBReABAA?hl=es-ES
https://educacioncontinua.uc.cl/pagos-y-convenios/#informacion-importante

I Formas de pago: Formas de pago de particular
- Web pay: Tarjeta de crédito hasta 12 cuotas sin interés y Tarjeta de débito-
redcompra en 1 cuota
- 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
- Transferencia Bancaria

** | a informacion contenida en este documento es valida Unicamente para el dia 16/03/2026. Debido a la naturaleza
dindmica de los datos y la posibilidad de cambios posteriores, no garantizamos la exactitud o la actualidad de la
informacion después de esta fecha.

Acerca del programa:

En el Diplomado en Ingenieria gastronédmica: Ciencia en la cocina, los estudiantes aprenderan, de manera tedrica 'y
aplicada, los fundamentos fisicoquimicos y las propiedades de las estructuras alimentarias, asi como la incidencia de
la ciencia y la ingenieria en los fendmenos culinarios.

Este programa cuenta con el patrocinio de la empresa NotCo.

Dirigido a:

El Diplomado esta dirigido a técnicos y profesionales del area de la gastronomia, emprendedores de la industria
alimentaria, chefs, interesados en la innovacion culinaria y la cocina molecular, especialistas en nutricion, ingenieros
en alimentos y otros afines.

Jefe de programa

Maria Carolina Moreno

Ingeniero Civil Industrial mencién Ingenieria Quimica y Bioprocesos UC. Doctor en Ciencias de la
Ingenieria. Profesor Docente Asociado Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos. Docente en
areas de ingenieria quimica, ingenieria en bioprocesos, investigacion, innovacion y emprendimiento.
Desarrollo profesional en areas de calidad, gestion de operaciones, prevencidn de riesgos, investigacion e
innovacioén en la industria agroalimentaria.

Equipo Docente

Mariel Farfan (Coordinadora Académica)

Ingeniero en Alimentos, Universidad de Chile; Doctora en Ciencias de la Ingenieria UC. Docente en las areas de
ingenieria en alimentos, quimica de alimentos, fisica y quimica de alimentos e innovacion en la industria
agroalimentaria.

José Miguel Aguilera



Profesor Emérito de la UC. Ingeniero Civil Industrial mencion Ingenieria Quimica de la UC. Magister en Tecnologia de
Alimentos en el MIT, y Doctor en Ciencia de Alimentos en Cornell, y un MBA en Texas A&M. El 2008 recibio el premio
Nacional de Ciencias Aplicadas y Tecnologia. Autor de mas de 220 articulos y 13 libros. Pionero en la investigacion el
microestructura y ciencia de los alimentos, permitiendo una mejor comprension de la ingenieria de los alimentos y el
diseno de productos innovadores.

Maria Carolina Moreno

Ingeniero Civil Industrial mencion Ingenieria Quimica y Bioprocesos UC. Doctor en Ciencias de la Ingenieria. Profesor
Docente Asociado Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos. Docente en areas de ingenieria quimica,
ingenieria en bioprocesos, investigacion, innovacion y emprendimiento. Desarrollo profesional en areas de calidad,
gestion de operaciones, prevencion de riesgos, investigacion e innovacioén en la industria agroalimentaria.

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. Sus lineas de
investigacion incluyen: microbiologia de alimentos; comunidades microbianas; fermentaciones; e inocuidad
microbiana de los alimentos. Profesora Asistente Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos de la Escuela de
Ingenieria UC.

Nadia Guajardo

Profesora Asistente del Departamento de Ingenieria Quimica y Bioprocesos de la Pontificia Universidad Catodlica de
Chile. Cuenta con mas de diez anos de experiencia en docencia e investigacion, con un area de especializacion
centrada en los bioprocesos, particularmente en microbiologia y biocatalisis industrial aplicada a las industrias de
alimentos, farmacéutica y de biocombustibles. Su labor académica y de investigacion se desarrolla en el marco de la
quimica sustentable y la economia circular, contribuyendo al avance tecnolégico y a la generacién de soluciones
sostenibles para diversos sectores productivos.

* 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:

El Diplomado en Ingenieria gastrondmica: Ciencia en la cocina se centra en comprender los fundamentos
fisicoquimicos de diversas propiedades y fendmenos observados en ingredientes y preparaciones culinarias. Los
estudiantes seran capaces de reconocer, a través de la experimentacion, distintos cambios y relacionarlos a la
formacién o destruccion de estructuras alimentarias. Ademas, podran controlar la ocurrencia de estos fendmenos
segun sus preferencias o para el disefo de preparaciones.

En la cocina actual se manejan tanto técnicas tradicionales como de vanguardia, las cuales pueden comprenderse y
aplicarse a partir del conocimiento de la funcionalidad de los ingredientes y su comportamiento durante el
procesamiento. La ingenieria gastronomica contribuye a mejorar la calidad, eficiencia y creatividad en las
preparaciones, proporcionando a los estudiantes una comprension profunda de las interacciones entre los
ingredientes, las estructuras alimentarias y las técnicas de procesamiento. Como resultado, los estudiantes podran
innovar en la cocina con mayor precisién y control.

Al finalizar el Diplomado, los estudiantes seran capaces de disenar, mejorar y controlar preparaciones culinarias
utilizando principios de la ingenieria gastrondmica.



El Diplomado combina componentes tedricos y practicos. Las clases sincronicas, impartidas a través de una
plataforma streaming, entregaran las bases conceptuales, mientras que las sesiones practicas en el Laboratorio de
Alimentos de la Escuela de Ingenieria UC permitirdn aplicar estos conocimientos en talleres, evaluando el impacto de
distintas variables en las preparaciones culinarias.

Requisitos de Ingreso:

e Grado de licenciatura, titulo profesional universitario, técnico profesional o técnico en el area de la gastronomia
y/o ciencias.

e Aresponsabilidad del estudiante, se sugiere disposicion para recibir bibliografia en inglés y trabajar en equipo.

e Se sugiere a los participantes que, si lo consideran pertinente, nivelen sus conocimientos antes del inicio del
Diplomado realizando el siguiente MOOC: Introduccion a la Ingenieria Gastrondmica - jCiencia en la Cocina!

Objetivos de Aprendizajes:

e Aplicar principios y metodologias de la ciencia y la ingenieria a diversas técnicas gastronodmicas para la
innovacion en las preparaciones culinarias.

Desglose de cursos:

Curso 1: Comemos moléculas: Descubriendo la funcionalidad de los ingredientes
We Eat Molecules: Discovering the functionality of ingredients

Docente(s): M. Carolina Moreno (responsable); José Miguel Aguilera, Mariel Farfan.
Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria

Requisitos: N/A

Créditos: 3 créditos

Horas totales: 48 horas |Horas directas: 24 horas |Horas indirectas: 24 horas
Descripcion del curso:

En este curso los estudiantes exploraran los alimentos desde un punto de vista molecular; adoptando una mirada
detallada que les permitira comprender que la organizacion, las condiciones, el procesamiento, o las proporciones de
unas pocas moléculas pueden dar origen a un mundo de posibilidades.

Resultados de aprendizaje:

e |dentificar algunas transformaciones fundamentales que pueden sufrir los alimentos de acuerdo a sus
componentes.

e Relacionar atributos y texturas de distintos alimentos con la matriz alimentaria y su composicion.


https://www.coursera.org/learn/ingenieria-gastronomica-ciencia-cocina

e Controlar fendmenos ocurridos en alimentos debido a cambios en el entorno.

Contenidos:

e Bloques de construccién (Building blocks) (proteinas, carbohidratos, lipidos).

e Importancia de la matriz alimentaria: estabilidad y fendmenos de transporte.

e Elentorno: pHy fuerza ionica.

Estrategias metodoldgicas:

e Videoconferencia

Aula invertida (Flipped classroom)

Estudio de casos

e Discusion de contenido audiovisual

Estrategias evaluativas:

e 4 controles individuales - 25% c/u

Curso 2: Vamos a cocinar: La ingenieria en la cocina

Let's Cook: Engineering in the Kitchen

Docente(s): M. Carolina Moreno (responsable); José Miguel Aguilera.
Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria

Requisitos: Curso 1: Comemos moléculas: Desglosando ingredientes y materias primas para descubrir su
funcionalidad

Créditos: 3 créditos
Horas totales: 48 horas | Horas directas: 24 horas | Horas indirectas: 24 horas
Descripcion del curso:

En este curso los participantes comprenderan y aprenderan a controlar reacciones quimicas durante la coccidén para
lograr texturas unicas y potenciar el sabor, el aroma y el color de los alimentos. Ademas, explorardn como la
humedad y la temperatura afectan los cambios fisicos en alimentos secos, y comprenderan los principios de
transferencia de masa para optimizar procesos y técnicas de cocina, elevando la precision y la calidad de sus
preparaciones.

Resultados de aprendizaje:



e Aplicar métodos de coccion que controlen reacciones quimicas especificas, permitiendo la obtencion de texturas
Unicas, potenciar el sabor, el aroma y mejorar el color de los alimentos.

e Relacionar variables de humedad y temperatura con los cambios fisicos observados en alimentos secos.

e |dentificar las variables involucradas en la regulacién de procesos y técnicas culinarias a través de los
mecanismos de transferencia de masa.

Contenidos:

e Qué es cocinar? Calor v/s temperatura (métodos de transferencia de calor)

e Transferencia de masa: infusionar e impregnar

e Reacciones en alimentos producidas por calor: gelatinizacién, pardeamiento no enzimatico (reaccion de Maillard y
caramelizacion) y su impacto en los atributos sensoriales (sabores, aromas y textura).

e Transferencia de masa: extracciones, salado, impregnacion, deshidratacion osmoética, infusionar, etc.

e Cambios de estado y el rol de agua en los alimentos.

e Aplicaciones en la cocina: Técnicas de coccion y deshidratacion

Estrategias metodoldgicas:

e Videoconferencia

Aula invertida (Flipped classroom)

Estudio de casos

e Discusion de contenido audiovisual Laboratorio presencial

Estrategias evaluativas:

e Reporte de laboratorio (grupal): 40%

e Promedio de controles individuales (4): 15% c/u

Curso 3: Cocina y ciencia: Formulaciéon y diseno de sistemas dispersos
Cuisine and Science: Formulation and Design of Dispersed Systems
Docente(s): M. Carolina Moreno (responsable); José Miguel Aguilera, Mariel Farfan.

Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria.



Requisitos: Curso 1: Comemos moléculas: Desglosando ingredientes y materias primas para descubrir su
funcionalidad

Créditos: 3 créditos
Horas totales: 48 horas |Horas directas: 24 horas|Horas indirectas: 24 horas
Descripcion del curso:

En este curso los estudiantes descubriran y dominaran la creacion y estabilizacidén de nuevas y sorprendentes
estructuras alimentarias. A través de la ciencia, los participantes aprenderan a transformar la textura y las
propiedades sensoriales de los alimentos, logrando resultados innovadores y deliciosos.

Resultados de aprendizaje:

e Utilizar los mecanismos de generacion y estabilizacion de emulsiones y espumas para el logro de estructuras
culinarias inusuales.

e Aplicar mecanismos de gelificacion y su efecto en la textura de alimentos.

e |dentificar el impacto de la formacidn de dispersiones en alimentos y en sus atributos sensoriales.

Contenidos:
e Sistemas dispersos y tension superficial: estabilidad de emulsiones y espumas.
e Geles y viscoelasticidad.

e Dispersiones y atributos sensoriales: como la formacion de estructuras afecta texturas, sabores y aromas.

Aplicaciones:

Gelificacion

Esferificaciones

e Espumas solidas y liquidas

* Emulsiones

Estrategias metodologicas:

e Videoconferencia

* Aulainvertida (Flipped classroom)

Estudio de casos

e Discusion de contenido audiovisual Laboratorio presencial



Estrategias evaluativas:
e Reporte de laboratorio (grupal): 40%

e Promedio de controles individuales (4): 15% c/u

Curso 4: Comida viva: Fermentacion y enzimas

Living Food: Fermentation and Enzymes

Docente(s): M. Carolina Moreno (responsable); José Miguel Aguilera
Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria

Requisitos: Curso 1: Comemos moléculas: Desglosando ingredientes y materias primas para descubrir su
funcionalidad

Créditos: 3 créditos
Horas totales: 48 horas | Horas directas: 24 horas |Horas indirectas: 24 horas
Descripcion del curso:

En este curso los estudiantes utilizaran la accién de microorganismos y biocatalizadores para transformar alimentos
comunes en deliciosos, obteniendo una explosion de sabor y textura a partir de alimentos simples.

Resultados de aprendizaje:
e |dentificar los cambios en sabor y textura en alimentos producidos por la accion de microorganismos y enzimas.
¢ |dentificar los mecanismos de accidn de microorganismos y enzimas en la produccién de alimentos.

e Manejar parametros relevantes (T° tiempo, fuerza idnica, concentracién) en los procesos de biotransformacion en
el contexto culinario.

Contenidos:
e Fermentacion por bacterias (acido-lacticas, acido-acética).
e Fermentacion por levaduras y hongos (alcohdlica, miso, tempeh, otros).
e Uso de enzimas en la formacion de estructuras alimentarias.

e Aplicaciones: fermentaciones por bacterias y hongos.

Estrategias metodologicas:

e Videoconferencia



* Aulainvertida (Flipped classroom)
e Estudio de casos

e Discusion de contenido audiovisual Laboratorio presencial

Estrategias evaluativas:
e Reporte de laboratorio (grupal): 40%

e Promedio de controles individuales (4): 15% c/u

Curso 5: Cocina tecnoemocional

Techno-Emotional Cuisine

Docente(s): M. Carolina Moreno (responsable); José Miguel Aguilera
Unidad académica responsable: Escuela de Ingenieria

Requisitos: Curso 1: Comemos moléculas: Desglosando ingredientes y materias primas para descubrir su
funcionalidad; Curso 2: Ahora vamos a cocinar: La ingenieria en la cocina; Curso 3: Cocina y ciencia: Formulacion y
diseno de sistemas dispersos; Curso 4: Comida viva: Fermentacién y enzimas

Créditos: 3 créditos
Horas totales: 48 horas |Horas directas: 24 horas |Horas indirectas: 24 horas
Descripcion del curso:

En este curso los alumnos exploraran desde una vision multidimensional, el arte culinario, aplicando técnicas que
permitan potenciar la experiencia sensorial en la gastronomia. A través de un enfoque interdisciplinario, los
estudiantes aprenderan a estimular y enriquecer los sentidos mediante el uso de tecnologia, disefio y psicologia.

Resultados de aprendizaje:

e Analizar los mecanismos de percepcion sensorial en la experiencia gastrondmica, considerando la estimulacion
de los sentidos y la influencia de las emociones en la percepcion de los alimentos.

e Aplicar técnicas multisensoriales y herramientas tecnoldgicas que intensifiquen la percepcion sensorial y
generando combinaciones innovadoras de sabores en la gastronomia.

® Integrar elementos visuales, narrativos y emocionales en la presentacion de los platos que mejoren la
experiencia gastronémica.

Contenidos:

e Los sentidos y sus mecanismos de percepcion.



e Técnicas de estimulacién multisensorial.
e Neurociencia y psicologia del comportamiento

e Diseno y storytelling: integracién de elementos visuales y narrativos para mejorar la presentacion y el impacto
emocional de los platos.

Estrategias metodologicas:
* Videoconferencia
e Aulainvertida (Flipped classroom)
e Estudio de casos

e Discusion de contenido audiovisual Aprendizaje basado en Proyectos

Estrategias evaluativas:
e Promedio de controles individuales (4): 15% c/u

e Proyecto aplicado (grupal): 40%

Requisitos Aprobacion:

;Iculo de la nota final del diplomado:
e Curso 1: Comemos moléculas: Descubriendo la funcionalidad de los ingredientes — 20%
e Curso 2: Vamos a cocinar: La ingenieria en la cocina — 20%
e Curso 3: Cocina y ciencia: Formulacion y diseno de sistemas dispersos — 20%

e Curso 4: Comida viva: Fermentacion y enzimas — 20%

e (Curso 5: Cocina tecnoemocional — 20%

Los alumnos deberan ser aprobados de acuerdo los siguientes criterios:
e (Calificacién minima de todos los cursos 4.0 en su promedio ponderado.

e Asistencia minima del 100% de los laboratorios presenciales y al 75% de las clases online en vivo.



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 aprobacion de todos los cursos que lo conforman y, en los casos que
corresponda, de otros requisitos que indique el programa académico.

El estudiante sera 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 un certificado de aprobacion digital otorgado po
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 postulaciéon o de manera posterior a la coordinacior
a cargo:

e Curriculum vitae actualizado.

e Copia simple de titulo o licenciatura (de acuerdo a cada programa).

e Fotocopia simple del carnet de identidad por ambos lados.

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

Con el objetivo de brindar las condiciones y asistencia adecuadas, invitamos a personas con discapacidad fisica,
motriz, sensorial (visual o auditiva) u otra, a dar aviso de esto durante el proceso de postulacion.

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

No se tramitaran postulaciones incompletas.

Puedes revisar agui mas informacion importante sobre el proceso de admisién y matricula.



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

Diplomado en Ingenieria gastronéomica: Ciencia en la cocina



https://educacioncontinua.uc.cl/programas/diplomado-en-ingenieria-gastronomica-ciencia-en-la-cocina/

