CERTIFICADO UNIVERSITARIO
PROC,ESAMIENTO
DE CARNICOS

UNAH Campus Choluteca

Direccidn
___Academica
de Formacion Tecnologica







Ficha de Registro del Certificado Universitario

Nombre del Certificado: Coadigo de certificado:

Procesamiento de Carnicos UNAH CURLP 204
Unidad Académica responsable:
BASICO

— UNAH Campus Choluteca
Titulo de Educacién Media

Carga Horaria en créditos académicos: Dirigido a:

- 1AI-469 Tecnologia de Alimentos

4 C.A. ~ :
Pequefios y medianos productores, ope-

- 1AI-5010 Procesamiento de Carni- rarios agroindustriales, emprendedores del
cos 4 C.A. sector agroalimentario, estudiantes de ca-
rreras técnicas, industriales, agroindustria-

Condiciones curriculares: : Ambos espa- les o afines

cios de aprendizaje pueden ser cursados
en el mismo periodo académico.

Modalidad:

Fecha de inicio: Ill PAC 2025
Fecha de finalizacion: 11l PAC 2026

Presencial

) _ . . Distancia: Expresion semipresencial con
Vigencia de certificado: 3 promociones  mediacidn virtual.

Emision del certificado: Fecha maxima
de emision del certificado 11l PAC 2026.

Costo del certificado:

L 2,500.00 (Unico pago).
L 1,250.00 por espacio de aprendizaje (2).

Elaborado por:

Departamento de Ingenieria Agroindustrial
M. Sc. José Daniel Avila

- M.Sc. Elida Maria Solano

— M.Sc. Oscar Filiberto Bustillo.

- Ing. German Adolfo Guandique

Abril 2025

- Ing. Elia Castro
- Ing. Marlon Sanchez
- Ing. Octavio Rivera

DAFT Abril 2025
Aprobado por:
Pendiente Pendiente

Certificado Universitario Procesamiento de Carnicos

1



Subcompetencias:

a. Comprende los principios basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

b. Identifica los principales métodos de conservacion de alimentos y su impacto en

-~ 0 a O

la calidad.

Analiza las propiedades fisicoquimicas y microbiologicas de los alimentos.

. Aplica normas de seguridad e higiene en el procesamiento de alimentos.

Evalla los procesos tecnoldgicos utilizados en la industria alimentaria.

Utiliza herramientas tecnolégicas para el control de calidad en la produccién de
alimentos.

g. Conoce las caracteristicas y clasificacion de las materias primas carnicas.

. Aplica técnicas de procesamiento y transformacion de productos carnicos

(embutidos, curados, ahumados, etc.).

Implementa buenas practicas de manufactura (BPM) y sistemas de inocuidad
alimentaria (HACCP) en plantas carnicas.

Determina la calidad de los productos carnicos mediante andlisis sensorial,
fisicoquimico y microbioldgico.

Disefia procesos de conservacion y envasado para prolongar la vida util de los
productos.

Interpreta normativas nacionales e internacionales relacionadas con la industria
carnica.

Resultados de aprendizaje:

a.

a.

Comprender los principios basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos,
analizando sus propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas, asi como los
procesos tecnoldgicos utilizados en la industria. Ademas, identificar los métodos
de conservacion y su impacto en la calidad, junto con el disefo de estrategias de
envasado para prolongar la vida Util de los productos carnicos.

Aplicar normas de seguridad e higiene en el procesamiento de alimentos,
utilizando herramientas tecnolégicas para el control de calidad. Implementar
sistemas de inocuidad (BPM, POES, HACCP) y evaluar la calidad mediante andlisis
sensoriales, fisicoquimicos y microbiolégicos, asegurando el cumplimiento de
normativas nacionales e internacionales.

Conocer las caracteristicas y clasificacion de las materias primas carnicas,
aplicando técnicas de procesamiento (embutidos, curados, ahumados, etc.).
Evaluar la calidad de los productos terminados y optimizar los procesos bajo
estandares de buenas practicas de manufactura para garantizar su seguridad y
competitividad en el mercado
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Se anexan descripciones minimas de los espacios de aprendizaje de:
— |AI-469 Tecnologia de Alimentos 4 C.A.
- 1AI-5010 Procesamiento de Carnicos 4 C.A.

Estrategias de Ensehanza-aprendizaje

— Clase magistral

— Circulos de analisis y discusion

— Revisién bibliogréafica

— Libros y materiales digitales

— Exposiciones

- Practicas de laboratorio

- Visitas a fabricas procesadoras de alimentos
- Ensayos practicos

- Investigaciones acomparnadas

— Visita a fabricas agroindustriales.

— Diagnéstico inicial

- Informes de revision bibliografica y exposiciones
- Informes de observacion de visitas a fabricas
- Reportes de practicas de laboratorio

— Elaboracién de productos

— Pruebas continuas

- Desempefio en trabajos practicos.

El estudiante se considera “APTO” para recibir el Diploma de aprobacion cuando el
docente a evaluado la totalidad de resultados de aprendizaje y cumpla con el 80% de
asistencia. Si el estudiante solamente cumple con el 80% de asistencia, pero no cumple
con la totalidad de los resultados de aprendizaje, se otorgara un Diploma de participacion.

Contacto del Coordinador del Certificado

UNAH Campus Choluteca:

Nombre: German Guandique

Correo electronico: german.guandique@unah.edu.hn
Teléfono: 8816-4516

Cédigo de tesoreria: Este debera ser solicitado a SEAF.
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1AI-469 Tecnologia de Alimentos 4 C.A
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Cuadro 57. Tecnologia de alimentos. /

ASIGNATURA: Tecnologia de alimentos./  © CODIGO: IAI-469.

AREA: Agroindustria. REQUISITO: MB-114.

TEORICAS PRACTICAS TOTAL
U.V.: 3 1 4
HORAS: Presenciales: 45  Autonomas: 90 45 180
DESCRIPCION

La asignatura forma parte del plan de estudios de la carera de Ingenieria Agroindustrial. A ravés de cste
espacio formativo, se espera que e participante desarroiie competencias basicas en el marco de [a
aplicacién de los procesos tecnoldgicos utilizados en la elaboracion de productos agroindustriales de
interés alimenticio y por ende la transformacién de las materias primas de origen animal, vegetal ¥
forestal, enfatizando en la importancia de la utilizacion tecnolégica del procesado de alimentos para
garantizar productos inocuos, con alto valor nutritivo y sensorial.
La asignatura sc centra en el estudio especifico de los métodos de conservacion delos alimentos
y su empleabilidad en la industria alimentaria, la clasificacion de los alimentos segin su método de
conservaciony la calidad total que debe de aplicarscen cada producto desdetransformacionde la materia
prima hasta ¢l envasado transporte y almacenamiento de los mismo. Al finalizar el conicnido de a
asignatura el estudiante podra:
*» Conocer los principales tipos de alimentos gue se pueden encontrar en el mercade y que son el
resultado de algin tipo de tecnologia industrial sobre los mismos.
= Conocer los métodos empleados para la gestién de la calidad implementados en la industria
alimentaria. Saber los métodos de coccidn tanto en medios grasos, aCU0S0S MIXIOS ¥ COCCIONES
especiales.
= Conocer la modificacién en la composicién de los alimentos durante ¢l proceso de preparacion
culinaria, enfatizando en la coccion de forma general y en la coccion en medios no liquidos.
» Conocer los aspectos a considerar durante el almacenamiento, distribucion y transporte de los

alimentos procesados.

OBJETIVOS GENERALES

1.  Aplicar las diferentes técnicas parala conservacion y envasado de los alimentos para el desarrollo
de nuevas tecnologias,
2. Analizarlos fundamentosde inocuidad alimentaria, peligrosy riesgos elmangjo delos alimentos.

Certificado Universitario Procesamiento de Carnicos
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OBJETIVOS ESPECIFICOS 4 T 5,
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I. Analizar ia importancia de los alimentos procesados. by

2. Adquirir conocimicnto sobre la calidad que debe reunir los alimentos procesados a nivl:]iipum{:f{:ia[,
3. Adguinr conocimientos especificos sobre los alimentos procesados a nivel mmerci;l, o

CONTENIDO

I Unidad:

= [Introduccion a la tecnologia de alimentos.

= Alimentos funcionales (Probioticos, prebigticos, nutracéuticos, y transgénicos).
= Conservaciin de alimentos por medio de bajas v altas temperaturas,

= Conservacidn de alimento por medio de vacio.

1 Unidad: Conservacidn de alimentos por deshidratacion y secados.
= Conservacidn de alimentos por concentracion.

®  (Conservacion de alimentos por radiacion.

& Conservacion de alimenios por fa saturacion.

*  Métodos modernos de conservacion de alimentos.

I Unidad: Conservacion guimica de los alimentos,
= Principios del envasado de los alimentos.

= Seguridad alimentania, peligro y riesgos.

»  Desarrollo de nuevas tecnologias de alimentos.

METODOLOGIA ENSENANZA — APRENDIZAJE

Clase magistral, cireulos de analisis y discusion, trabajos de revision bibliografica, libros y materiaks
digitales, exposiciones, pricticas de laboratorio, visitas a fibricas procesadoras de alimentos, ensayos,
investigaciones acompanadas.

EVALUACTON: Diagnostica — Formativa — Sumativa.

Diagndstico inicial, informes de revision bibliografica y exposiciones, informes deobservaciénde visitas
a fibricas, reportes de pricticas de laboratorio, elaboracién de productos, pruebas contintias, desempetio
en trabajos pricticos.

Certif Proyecto Certificado Universitario-UNAH
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= Meérida Garcia, J., & Pérez Serratosa, M. (2014). Procesade de alimentos {1 ed.). Mﬁdgd [lmaﬁ !
Antonio Madrid Vicente (AMV) D.L. L

5‘:
«  Madrid, E. E., Cenzano, J. M., & Vicente, A. M. (2013). Ciencia y lecnologia de fosahmenm (1 _;?‘
ed.). Madrid, Espafa: Antonio Madrnd Vicente Ediciones. W N

= Campbell-Platt, G. (2017). Food science and technology (2 ed.). Willey-Blackwell. Recuperadoa 4
ravés de: hips:ibitly/ 3hMEu3

= Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos. Estabilizaciin
biolégica v fisicoquimica (1 ed.), Volumen 1. Espafia: Editorial Acriba 8.A. Recuperado a través de:
hitrps://bit v/ 2ZcgBs ()

s Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010, Ciencia de los alimentos. Tecnolgia
de los productosalimentarios(1 ed.). Volumen 11 Espafia: Editorial AcribaS. A. Recuperadoa través
de: hitps /bt by 2Z3awik

= Singh,R.P., & Heldman, D R (2009} Introduccidna la ingenieriade los alimentos (2 ed.). Espana;
Editorial Acriba 5.A. Recuperado a través de: hups:/bitly/391LLQk

*  Da-Wen, 5. (2014). Emerging technologies for food processing (2 ed. ). Academic Press. Recuperado
a través de: hiips:/bitly/2XxeWgl
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Cuadro 62, Procesamiento de cirnicos,

o
9,
ASIGNATURA: Procesamiento de cdmicos, CODIGO: IAI-5610, e
AREA: Agroindustria. REQUISITOS: IAI-469, AG-324 &70-297,
TEORICAS PRACTICAS TOTAL,
U.V.: 3 1 4
HORAS: Presenciales: 45 Autdnomas: 90 45 180
DESCRIPCION

Este ¢spacio de aprendizaje consiste en proporcionar todas las técnicas y métodos empleados en el
procesamicnto de la carne, tomando en cuenta rodos los procesos desde su recoleccidn, manipulacién,
tanslonmacidn, einpecado y distribucion. Sc hace &inlasis cn los tipos de productos, la calidad de los
mismos y la higiene aplicada a los procesos cimicos, asi como también la aplicacion de los diferentes
métodos de conservacién como la aplicacion de tecnologias emergentes durante el procesado.

Este curso pretende formar profesionales capaces de dirigir procesos en plantas procesadoras de
carnes, determinar calidad en los productos y sobre todo tener la suficiente visién de producir nuevos
productos en drea de los carnicos.

OBJETIVOS GENERALES

1. Caracterizar los factores ante-moriem ¥ pos-mortem. ¥ comprender la importancia de los
constituyentes de la came para asegurar su calidad higiénico-sanitaria bajolos principios bioéticos.

2. Aplicar las técnicas de despiece, procesamiento, almacenamicnto, conscrvacién de las carnes y sus
derivados.

3. Determinar la importanciade los componentes de la carne, materias primas, empagques, equipo y
maquinaria utilizada para ci procesamienio de cimicos.

4. Fomentar actitudes hacia la investigacién e innovacion para ¢l desarrollo de nuevos productos
amigables con el ambiente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Identificar a ravés de la prictica los factores ante-mortem y pos-mortem durante la trasformacion
de la came en producto terminado,

2, Analizar la importancia de las técnicas de despiece, procesamiento, almacenamiento, conservacion
¥ demds derivados de la camne.

3. ldentificar actitudes sobre temas de investigacion, innovacion v desarmllo de nuevos producios en
el sector cdrnico.

CONTENIDO

Certificado Universitario Procesamiento de Carnicos
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s [ntroduccion al procesamiento de ca
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T4
s L
e

180 a,

» Unidad animal, transporte, métodos de amrdimicnto ¥ sacrificio, rigor mortis, bioéti
« Instrumentos y magquinaria para el procesamiento de came.

'N.gﬂ.s

= Despiece y categorizacion.

ol

A

I UNIDAD:

=  Métodos fisicos v quimices de conservacion de la carne,
= Aditivos utilizados en el proceso de came.

= Teenologia de la camnc.

IIT UNIDAD:

=  Formulacidn y claboracion de productos cdrnicos.

= Empaque para cames y embutidos.

s Control de la calidad y normas para el establecimiento de plantas empacadoras.

METODOLOGIA ENSENANZA - APRENDIZAJE

Clasc magistral, trabajos de revision bibliogrifica, exposiciones, pricticas de laboratorio, sacrificio de
animales. elaboracién de diversos libros y materiales digitales, productos carnicos, visitas a fabricas
agroindustriales, disefios de nuevos productos cirnicos, videos & uso de tecnologia informatica.

EVALUACION: Diagnostica — Formativa — Sumativa.

Informes de revision bibliogrifica y exposiciones, informes de observacion de visitas a fébricas, reporie
de précticas de laboratorio, prucbas continuas, cvaluaciones grupales vy wabajo en equipo,
autoevaluaciones, asistencia, desempeiio en trabajos pricticos.

BIBLIOGRAFIA

s Pérez Chabela, M. de L., & Ponce Alquicira, E. (2013). Manual de pricticas de laboratono.
Tecnologia de Carnes. lzmpalapa, México. Publicaciones CBS. Recuperado a través de
Ttp:// 1458.206.53.21 Oiomp_cbs/index.php/chs/catalogbook39

= Aherle, F. T, Fomest, ] € Gerrard, 1 E & Mills, F. W (2017}, Principles nf meat science (S ed.).
Kendall Hunt Publishing Company.

«  Vicente, A. M. (2014), La carne y los producios carnicos. Ciencia y tecnologia (1 ed.). Madnid,
Espafia: AMVY Ediciones.
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de Ona Baguero, C. M., Serrano Pérez, D.. & Qi:\‘.s Laza, M. A ). Elaboracion dew_ﬂ »
cdrnicos frescos (| ed. ). Espana: Editonal Innovacion y Cualifidacion (1C). Recuperado a;ra\l'ﬁdc T < -I -?

https: /bt lv/2X 238 du
Maya Pantoja, I. A (2010). Manejo v procesamienio de carnes. México: Pasto, Rccupuiﬂtn-jgylés ) )
de: hitps:idocplayer.es/| 3646302 -Universidad-nacional-abiena-y-a-distancia.himl
Hui. Y. H. (2012). Handbookofmeat and meat processing (2 ed.) BocaRaton, FL, USA: CRC Press,
Taylor & Francis Group. Recuperado a través de: hups:/bit.ly/ ZXFEMvg

Aragonés Mendoza, ). F. (2012). Acondicionamicnto de la carne para su uso industrial (1 ed.).
Espaiia: Editorial Innovacion v Cualificacion (IC). Recuperado a través de: htps:/bitly/ 3hQipOv
Delgado, H., Cedefio, C., Montes de Oca, N., & Villoch, A. (2015). Calidad higiénica de la came
obtenida en mataderos de Manabi- Ecuador. Rev Salud Anim, 37(1), 1-9. Recuperado a través de:
httpifscielo.sld.cwsciclo. php?script=sci_arttextd&pid=S0253-5T0X201 3000100001
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