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El inicio…….

• Formulación
• Presentación
• Adjudicación
• Ejecución

PROPUESTA PUCV



Quiénes participaron durante todo el proyecto

Proyecto • Profesionales Programa Regional
• Miembros del Consejo de Selección de

Estudiantes
• Docentes PUCV
• Participantes

Además de todos quienes apoyaron las diferentes
actividades, desde la concepción del concurso, hasta
el personal del lugar de ejecución, sin olvidar a la
familia.



Objetivos específicos del Proyecto

Módulo XX

Generar capacidades en
investigación e innovación
agroindustrial

Desarrollo de 5 módulos en la temáticas de:
• Innovación
• Marketing
• Poscosecha
• Calidad
• Tecnologías
• Caso aplicado (módulo final de aplicación)

Entregar herramientas necesarias
para desarrollar proyectos de
investigación en innovación en
sus ámbitos de desarrollo
profesional

• Metodología de análisis cuantitativo
• Plataforma de pre-incubación CRYSALIS
• Plan de marketing
• Inocuidad y normativa vigente para cadena alimentaria

Conformar equipos de trabajos
intersectoriales

Conformación dirigida de equipos de trabajo con 
participantes de los sectores público, privado y académico. 



Etapas del proyecto, una vez adjudicado

1. Conformación CSE

2. Difusión / convocatoria / postulación / 
selección

3. Ejecución (realización del diplomado)

4. Certificación 

aspectos administrativos varios 
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Nuestra planificación 

ACTIVIDAD MES 1 MES 2 MES 3 MES 4 MES 5 MES 6 MES 7 

Constitución CSE X 
Difusión y convocatoria X 
Postulación X X 
Selección X 
Desarrollo módulo 1 X X 
Desarrollo módulo 2 X X 
Desarrollo módulo 3 X 
Desarrollo módulo 4 X X 
Desarrollo módulo 5 X X 
Presentación caso de aplicación X 
Certificación        X 
 



En la práctica, se trabajó durante los siguientes meses

SEP. Constitución CSE

OCT. Difusión / convocatoria

NOV. Difusión / convocatoria / 
selección participantes

De 
marzo

A julio 

En sep. 
certificación



Cómo fue nuestra difusión….



Contactos ALI y 
AGRO 
De titulados y 
empresas y 
organizaciones 
asociadas



• Visita a terreno al Litoral de Los Poetas 

Visita a terreno Provincia de Quillota



Comité de Selección de Estudiantes (CSE)

NOMBRE SECTOR 

Luis Alberto Rodríguez 
GOBIERNO REGIONAL DE 
VALPARAÍSO (PÚBLICO) 

Patricia Rojas de la Fuente ASIVA (PRIVADO) 

Sergio Marshall González ACADEMIA 

Wanda García Larraguibel  CONICYT  

María Lorena González Reyes PUCV – SECRETARIA EJECUTIVA 
DIPLOMADO AGROINDUSTRIA 

 

Requisitos postulación
Definición de plazos
Selección de
postulantes

3 sesiones



Postulantes  y seleccionados

• 43 postulantes 

• 40 seleccionados

• 04 “desertores” 

• 36 seleccionados certificados !!! 



Modalidad, lugar y duración del Diplomado

MODALIDAD

Presencial (especificar 
número de horas)

120

Virtual (especificar número 
de horas)

60

DURACIÓN TOTAL (en horas)

180

LUGAR (Ciudad, Comuna, especificar si se dictarán en salas de la universidad, 
hoteles u otros y Dirección)

Provincia de San Antonio - Comuna
de Algarrobo. Dependencias del
Hotel Pacífico, ubicado en Av. Carlos
Alessandri 1930, Algarrobo, San
Antonio.
www.hotel-pacifico.cl
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Hotel Pacífico - Algarrobo
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Los profesores….
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MODULO FECHA DOCENTE

Innovación, transferencia tecnológica y métodos
cuantitativos para la innovación (40 H + 10)

17/03/2012 Jorge Saavedra 
24/03/2012 Jorge Saavedra
31/03/2012 Ana Araya
14/04/2012 Ana Araya
21/04/2012 Ana Araya

Innovación a través del marketing: búsqueda de
oportunidades para la creación de nuevos productos y plan
de marketing (16 H +10)

28/04/2012
05/05/2012

Jacqueline Reveco

Tecnologías de poscosecha. (12 H + 10)
12/05/2012
19/05/2012

Pedro Undurraga

Rol de la calidad en la innovación desde el predio al
consumidor: Gap t sistemas de inocuidad alimentaria (28 H
+ 10)

19/05/2012
26/05/2012

Claudio Villalón

Nuevas tecnologías para el desarrollo de productos
(16 H + 10 ) 02/06/2012

09/06/2012
José Antonio Olaeta

Rol de la calidad en la innovación desde el predio al
consumidor: Gap t sistemas de inocuidad alimentaria (28 H
+ 10)

16/06/2012 Jacqueline Reveco

23/06/2012 Jacqueline Reveco

Actividad grupal: presentación caso concreto de aplicación
(emprendimiento con producto innovador, hasta la pre-
incubación de la idea) (8 H + 10) todos 07/07/2012

Jorge Saavedra
Ana Araya

Jacqueline Reveco
José Antonio Olaeta
Pedro Undurraga
Claudio Villalón
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Proyectos  desarrollados por los participantes
INFUSIÓN DE MURTILLA
Empresa NATIVO S.A.

Producto elaborado a base de un berry nativo de Chile,
deshidratado, el cual tiene un gran aporte de
antioxidantes.

ACEITE DE PEUMO
Empresa ENDEMICA S.A.

Elaboración de productos gourmet, con el sello
distintivo de innovar desde el origen, utilizando
materias primas obtenidas desde la flora nativa,
recursos que se encuentran disponibles pero que
durante mucho tiempo han sido desaprovechados a
pesar de ser fuente de importantes virtudes
biológicas.

CUBOS DE RASTROJOS
VEGETALES
Empresa AGROCUBO ECCJ
LTDA.

Elaboración de cubos de rastrojo de vegetales,
utilizando descartes de cultivo, para ganado.



Proyectos  desarrollados por los participantes

BOCADILLOS DE VERDURAS
Empresa NATURALKIDS
LTDA.

Elaboración de producto congelado de hortalizas (papa,
betarraga, zanahoria y brócoli) pre-cocido, enfocado en
niños entre 4-15 años con el fin de satisfacer las
necesidades de los padres por otorgarles a sus hijos una
alimentación sana, natural, de forma rápida y con una
presentación innovadora.

JUGO DE FEIJOA
Empresa ORIGINALFRUT
S.A.

Elaboración de jugo 100% natural sin aditivos, con
tratamiento orgánico cuyas propiedades funcionales
más importantes son el aporte de altas cantidades de
yodo y sus propiedades antioxidantes y antimicrobianas
entre otras.
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Proyectos  desarrollados por los participantes

MERMELADA DE GOLDENBERRY 
ENDULZADA CON STEVIA
Empresa SWEETBERRY S.A.

Elaboración de producto que ofrece un sabor
nuevo en mermeladas al mercado y endulzado
con edulcorante natural libre de calorías, el cual
podrá ser consumido por personas que padecen
de enfermedades como obesidad y diabetes,
quienes podrán disfrutar de un producto sano,
innovador y de alta calidad.

VIENESAS VEGETALES
Empresa SALUVID S.A.

Elaboración de vienesas en base a la salchicha
tradicional pero aumentando su valor agregado
debido a que es elaborado con vegetales y
además en su fabricación se incorporaron nuevas
tecnologías como es el caso del “Sous Vide”,
proceso en que los alimentos son cocidos al
vacío.
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Primera sesión : 17/03/2012
Módulo de Innovación
Profesor Jorge Saavedra T.

Última sesión : 17/07/2012
Módulo Calidad en la Innovación
Profesora Jacqueline Reveco



CON PROFESORA JACQUELINE REVECO  
MODULO DE MARKETING



CON PROFESOR PEDRO UNDURRAGA
MODULO POSCOSECHA



….UNO DE VARIOS ALMUERZOS…



CON PROFESOR JOSE ANTONIO OLAETA



EN LA PRESENTACIÓN FINAL



Los participantes diplomados…..
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Mª Lorena González R.
lgonzalez@ucv.cl


