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El disefio alimentario, centrado en las
personas, se configura como un enfoque
estratégico orientado a mejorar la interaccion
con los alimentos, considerando sus
necesidades, percepciones y contextos. Hoy,
la comida trasciende el sabor: se entiende
COmo una experiencia que activa emociones,
construye recuerdos y fomenta la conexién
social. En este escenario, la gastronomia
evoluciona hacia el disefio de experiencias,
donde no basta con una correcta ejecucion
técnica, sino que resulta fundamental
comprender cdmo las personas perciben,
interactan y otorgan valor tanto al alimento
como a su empaque, el cual debe ser funcional,
accesible y coherente con sus expectativas.

En este contexto, el Food Design se consolida
como un enfoque integral que articula disefio,
investigacion y creatividad para proyectar
experiencias alimentarias con intencion,
centradas en las personas, y con la capacidad
de transformar el sistema alimentario hacia
propuestas mas significativas y sostenibles.

Objetivo General

El Diplomado en Food Design busca

formar profesionales capaces de aplicar
herramientas de disefio, creatividad e
innovacion al desarrollo de productos, servicios
y experiencias alimentarias sostenibles,
integrando tecnologia, comprension del
consumidor y vision estratégica. A través de
una mirada interdisciplinaria, el programa
promueve la capacidad de concebir, prototipar
y comunicar soluciones alimentarias
innovadoras, fortaleciendo el liderazgo creativo
en proyectos gastronomicos y de disefio, y
proyectando a la Escuela como un

]espacio de experimentacion y desarrollo en el
ambito alimentario.
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Atributos

Dirigido a

-~ Metodologia practica
Talleres sincronicos, andlisis de casos reales
y actualizados, experimentacion aplicada y
desarrollo de proyectos colaborativos que
culminan en un showcase orientados a la
creacion y validacion de prototipos.

- Red internacional
Articulacion con redes globales y referentes
de la industria para potenciar el liderazgo,
la vision estratégica y la proyeccion
profesional.

- Resultados
Soluciones alimentarias con impacto
econdmico, social y ambiental, dirigidas
a cocineros, gestores, disefiadores,
emprendedores y profesionales vinculados a
la innovacion en la industria alimentaria.

Domina el Food Design y lidera la evoluciéon
de la innovacioén en la industria alimentaria.

El programa esta dirigido a chefs ejecutivos,
profesionales de cocina y emprendedores
gastrondmicos interesados en incorporar

el disefio y la innovacion en el desarrollo

de propuestas alimentarias sostenibles y
diferenciadas.

Asimismo, esta orientado a disefiadores
industriales, graficos o de experiencias, asi
como a profesionales del area de investigacion
y desarrollo (I+D), marketing o innovacion que
se desempefian en la industria alimentaria,

y que buscan integrar una mirada creativa,
tecnoldgica y estratégica en sus procesos de
disefio y gestion.



Metodolo-
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Programa que se desarrolla bajo una metodologia online sincronica

de aprendizaje activo y experiencial, centrada en el estudiante y
orientada a la aplicacién practica del conocimiento en contextos reales
de la industria gastrondmica y alimentaria. Se combina con instancias
asincroénicas en la plataforma virtual, con recursos interactivos, capsulas
audiovisuales, guias practicas y foros de discusion, que permiten a los
participantes avanzar de manera flexible y autbnoma, manteniendo un
acompafamiento constante de los docentes.
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Campo laboral

El (Ia) egresado egresado del Diplomado en Food Design podra desempefiarse en una amplia
gama de espacios vinculados a la industria gastrondmica, alimentaria, creativa y de innovacion,
tanto en el sector publico como privado. Gracias a su formacion interdisciplinaria, que integra
disefio, innovacion, sostenibilidad y comunicacién sensorial, estara preparado para liderar

o colaborar en proyectos que articulen la creacion de productos, servicios y experiencias
alimentarias con valor cultural y estratégico.
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Perfil de egreso

El/la egresado/a del Diplomado en Food Design es un profesional capaz de crear y desarrollar
productos, servicios y experiencias alimentarias innovadoras, aplicando metodologias de disefio,
pensamiento creativo y criterios de sostenibilidad. Integra conocimientos provenientes del disefio,
la gastronomia, la tecnologia y el andlisis del comportamiento del consumidor para concebir,
prototipar y comunicar propuestas alimentarias con valor estético, técnico y estratégico. Asimismo,
esta preparado(a) para liderar procesos creativos en organizaciones, emprendimientos y proyectos
del sector alimentario, contribuyendo al posicionamiento de la Escuela como un espacio de
experimentacion y desarrollo en torno al futuro del alimento.

Competencias adquiridas

Disefa soluciones alimentarias innovadoras integrando herramientas de disefo, creatividad,
investigacion del consumidor, tecnologia y criterios de sostenibilidad, para desarrollar productos,
servicios y experiencias coherentes con los desafios contemporaneos del ecosistema
gastronomico y alimentario.




Requisitos

y documen-
tos

de postula-

cion

Horario

— Certificado de Ensefianza Media o
certificado de titulo.

— Cédula de Identidad.

- Curriculum Vitae.

— Martes 18:30 a 21:30 hrs.
- Jueves: 18:30 a 21:30 hrs.

- Ultimo viernes 17:00 a 21:00 y sabado
9:00 a 14:00 presencial.



Plan de estudios

Investigacién centrada en las personas

La asignatura introduce la investigacion
centrada en el usuario aplicada al Food Design,
analizando generaciones, cultura alimentaria

y comportamientos de consumo. Utiliza
herramientas como buyer persona, mapa de
empatia y Design Thinking para crear y validar
propuestas innovadoras.

Alimentos, Food tech, tecnhologia
gastronémica y tendencias

La asignatura aborda la innovacién y tecnologia
en la alimentacion, analizando tendencias
globales, sostenibilidad y economias

locales. Aplica estos enfoques al desarrollo

de productos en Food Design, integrando
creatividad, origen y consumo.

Diseiio grafico aplicado a la comunicacién
gastronémica

Esta asignatura introduce los principios

del disefo grafico aplicados al ambito
gastronémico, abordando el uso de paletas
cromaticas, tipografia e imagen visual como
herramientas de identidad y comunicacion
culinaria.

Diseiio packaging y branding

Esta asignatura analiza la historia y evolucion
del disefio grafico en el packaging alimentario,
comprendiendo su rol en la construccion de
identidad y posicionamiento de marca dentro
del sector gastronémico.
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Sostenibilidad y biomateriales

Esta asignatura aborda los principios de
sustentabilidad e innovacion sostenible
aplicados al disefio alimentario contemporaneo.
Analiza conceptos de disefio regenerativo

y pensamiento sistémico, junto con los
fundamentos de la economia circular en el
sector gastronémico.

Fotografia alimentaria y espacios
gastronémicos

Esta asignatura explora los principios de
composicion, luz y estética visual aplicados a
la fotografia y al arte culinario como medios de
comunicaciéon gastrondmica. Aborda el Food
Art como herramienta expresiva para transmitir
identidad, concepto y emocion en proyectos
alimentarios.

Food experience events y gestion de
proyecto

Esta asignatura integra los conocimientos
adquiridos a lo largo del diplomado mediante la
planificacion y ejecucién de proyectos de Food
Design. Los estudiantes disefian experiencias
gastrondmicas integrales, considerando la
coherencia entre concepto, espacio, montaje y
comunicacion
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Nucleo académico

Director del programa

-~ Hugo Magna
Magister en Food Desing y Cocina Internacional, INACAP.

Cuerpo académico

- Carolina Cumsille
Magister en Marketing, Universidad Finis Terrae.

-~ Tomas Cumsille
Técnico de Nivel Superior en Producciéon Gastronémica, INACAP.

— Hilario Alcalde
Magister en Formacién Académica, Universidad Finis Terrae.
Licenciatura en Artes Visuales, Universidad Finis Terrae.

- Patricia Prestigiacomo
Licenciatura en Disefio Gréfico, Universidad José Maria Vargas.

- Felipe Loyola
Licenciatura en Artes Visuales, Universidad Finis Terrae.
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