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Innovacion, Sostenibilidad y Tecnologias
Avanzadas para la Industria Alimentaria

Cuerpo docente: PUCV, Universidad Autonoma Barcelona y

profesionales sector FoodTech

4 )

nicio de clases: 10 de agosto de 2026
Duracion del programa: 120 horas
-ormato: Online executive




Lidera la transformacion

tecnologica de la
industria alimentaria.

Este programa esta dirigido a profesionales de la industria de
alimentos, nutricion, ingenieria, [+D, innovacion, calidad, produccidn,
emprendedores FoodTech, que requieran actualizar y perfeccionar
sus competencias profesionales.




Transforma la
manera en que
se disenany
crean los
alimentos del
futuro.
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La industria  alimentaria estd viviendo una
transformacion sin precedentes. Nuevas tecnologias,
inteligencia artificial, sostenibilidad y modelos de
innovacion estan redefiniendo cdmo se desarrollan los
productos y se genera valor en toda la cadena.

Este diplomado ha sido disenado para profesionales
que buscan ir mas alla de la operacion tradicional vy
convertirse en agentes de cambio en la industria
alimentaria, incorporando herramientas de
digitalizacion, tecnologias de procesamiento
sostenible e innovacion aplicada.




;Por que este diplomado es Unico?

B |[ntegra ingenieria de alimentos+ A+

N

sostenibilidad + innovacion, en un
solo programa.

Conecta con tendencias globales
como FoodTech, economia circular y
digitalizacion industrial.

Conecta con actores relevantes de la
Industria Alimentaria y sus desafios
actuales, sumado al conocimiento de
vanguardia desarrollado por
académicos de excelencia.

Permite desarrollar una mirada
estratégica sobre el futuro de la
industria alimentaria.

ldentifica oportunidades para la
innovacion alimentaria con propadsito,
gracias a un enfoque multidisciplinar
que integra miradas Academia-
Industria.

Esta orientado al analisis de casos
reales de la Industria de Alimentos.
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MODULO 1 MODULO 2 MODULO 3 MODULO 4

Sostenibilidad en Transformacion Digital Innovacion, Diseno y
Procesos Alimentarios e lA en laInd. Alimentos § Desarrollo de Productos

Intensificacion No-Térmica
y Procesamiento Avanzado

Campo Electrico Pulsado Métricas de Circularidad y Tendencias en matrices e

Huella de Carbono ingredientes funcionales
Alta Presion \ g 7\ /

loT en Alimentos

] X i : : " - Laboratorio de Ideas y
Ultrasonido Analisis de Ciclo de Vida Trazabilidad Digital Design Thinking

Estructuracion de Alimentos
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Biorrefineria y Valorizacion Fundamentos de Prototipado, validacion
Fraccionamiento y Total en Alimentos Analisis de Datos y escalamiento
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) Ea R Proceso y Prediccion economica y de impacto
Packaging Activo, > d) & .
Inteligente 'y Blopollmeros ( 1( [
L 1T — Sostenibilidad en Laboratorio de Integracion Comunicacion de |a
Conservacion y Sanitizacion Sistemas Alimentarios Practica Innovacion
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CUERPO DOCENTE

Academicos internacionales

Dr. Buenaventura Guamis

Universidad Autonoma de
Barcelona

Tecnologias emergentes de
procesamiento, productos
lacteos e innovacion
alimentaria avanzada.

Dr. Manuel Castillo

Universidad Autonoma de
Barcelona

Sensores opticos 'y
soluciones para el monitoreo
en linea para la industria
alimentaria 4.0.



CUERPO DOCENTE

Academicos Escuela de Alimentos PUCV

PhD. Francisco Rossier Dr. Andrés Cordova Dra. Carolina Astudillo

Escuela de Alimentos Escuela de Alimentos Escuela de Alimentos
PUCV PUCV PUCV

Biocatalisis enzimatica,
ultrasonidos y valorizacion
de residuos
agroalimentarios.
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Innovacion alimentaria,
diseno de procesosy
sostenibilidad.

Bioprocesos, tecnologias de
membranas e ingredientes
funcionales.

N



CUERPO DOCENTE

Academicos Escuela de Alimentos PUCV

Dr. Pedro Valencia Dr. Fernando Salazar

Escuela de Alimentos PUCV Escuela de Alimentos PUCV

Biocatalisis, hidrdlisis de Microbiologia de alimentos,
proteinas y valorizacion de fermentaciones industriales y
subproductos. alimentos funcionales.




CUERPO DOCENTE

Expertos Industria e Innovacion

Dra. Maria Elvira Zaiiga Mg. Francisco Villarroel

Desarrollo, innovacion y Innovacion, operaciones y
transferencia tecnoldgica para desarrollo de productos.
la industria. Biotecnologia Gestion industrial, mejora
alimentaria e ingredientes continua y desarrollo de
funcionales. nuevos alimentos.
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Mg. Heloisa Schneider

Asesora de organismos
internacionales y empresas en
cambio climatico, estrategias

ESG y transicion sustentable
hacia una economia baja en
carbono para el sector
agroalimentario.




CUERPO DOCENTE

Expertos Industria e Innovacion

Mg. Cristian Mansilla Alejandro Osses Manuel Alcalde

Desarrollo de envases,
economia circular, eficiencia
operacional, m dora continua e
incorporacion de tecnologias
avanzadas para la industria
alimentaria y de packaging.
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Innovacion, estrategiay Innovacion, sostenibilidad y
modelos de negocio para transferencia tecnologica para
tecnologias alimentarias y la industria alimentaria

biotecnoldgicas. nacional.
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CUERPO DOCENTE

Expertos Industria e Innovacion

Mariana Aguirre Michelle Senerman

MSc Carbon Finance, MSc Sustainability,
Universidad de Edimburgo Universidad de Sidney.

Especialista en ACV 15 anos de experiencia en
agroalimentario. Co-creadora de consultoria de sustentabilidad en
Ecobase, primera calculadora Sudamerica y Australia, trabajando
chilena de ACV para alimentos y con entidades publicas, privadas y
vino de exportacion. organismos internacionales.

L1t X LR ZO BB

N



“El concepto de NextGen Food Engineering nos
Invita a realizar un cambio en los paradigmas y
formas en que producimos alimentos,
mediante.la Incorporacion de nuevas
tecnologias digitales y procesos para producir
de forma sostenible e innovar con proposito”

Director Escuela de

,ﬂ%‘f"’%}%f;ra 5. Andrés Cordova
./ B’ Alimentos PUCV




B Modalidad

Clases en formato online executive, con foco en la
flexibilidad y enfoque practico. Acompanamiento
permanente a través del Aula Virtual y la plataforma Meet®,
foros de debate, y actividades individuales y grupales.

m Informacion general

Inicio de postulaciones y matriculas: 1 de junio de 2026
Inicio de clases: 10 de agosto de 2026

Téermino de clases: 8 de enero de 2027

Horario: Viernes: 18:00 a 20:00 hrs

Sabados (4 al semestre): 09:00 a 11:00 hrs (hora local Chile)
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La Escuela de Alimentos PUCV
es pionera en la Ingenieria de
Alimentos en Chile.

~ Beneficios adicionales del Diplomado

e Pertenecer a una de las 5 mejores universidades del pais,
acreditada por 7 anos.
e Acceso al Sistema de Bibliotecas PUCV en forma remota.

e Networking con académicos y profesionales lideres de la industria
alimentaria.

e Descuentos exclusivos en otros programas de Formacion Continua
de la Escuela de Alimentos y servicios analiticos del laboratorio
ASISTEC.
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Ciencia y Tecnologia contacto
que Alimentan el Futuro  diali@pucv
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