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Nombre del Certificado: Código de certificado: 
  Procesamiento de Cárnicos UNAH CURLP 204
Unidad Académica responsable: Nivel: 

– UNAH Campus Choluteca
BÁSICO

Título de Educación Media

Carga Horaria en créditos académicos:os: Dirigido a: 
– IAI-469 Tecnología de Alimentos 

4 C.A.

– IAI-5010 Procesamiento de Cárni-
cos 4 C.A.

Condiciones curriculares: : Ambos espa-
cios de aprendizaje pueden ser cursados 
en el mismo periodo académico.

Pequeños y medianos productores, ope-
rarios agroindustriales, emprendedores del 
sector agroalimentario, estudiantes de ca-
rreras técnicas, industriales, agroindustria-
les o afines.

Duración: Modalidad::

Fecha de inicio: III PAC 2025

Fecha de finalización: III PAC 2026

Vigencia de certificado: 3 promociones

Emisión del certificado: Fecha máxima 
de emisión del certificado III PAC 2026.

Presencial

Distancia: Expresión semipresencial con 
mediación virtual.

Costo del certificado:
L 2,500.00 (único pago).

L 1,250.00 por espacio de aprendizaje (2).
Elaborado por: Fecha:
Departamento de Ingeniería Agroindustrial

– M. Sc. José Daniel Ávila
– M.Sc. Elida María Solano
– M.Sc. Oscar Filiberto Bustillo.
– Ing. German Adolfo Guandique
– Ing. Elia Castro
– Ing. Marlon Sánchez 
– Ing. Octavio Rivera

Abril 2025

Revisado por: Fecha:
DAFT Abril 2025
Aprobado por: Fecha:
Pendiente Pendiente
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Subcompetencias:
a. Comprende los principios básicos de la ciencia y tecnología de los alimentos.

b. Identifica los principales métodos de conservación de alimentos y su impacto en 
la calidad.

c. Analiza las propiedades fisicoquímicas y microbiológicas de los alimentos.

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

e. Evalúa los procesos tecnológicos utilizados en la industria alimentaria.

f. Utiliza herramientas tecnológicas para el control de calidad en la producción de 
alimentos.

g. Conoce las características y clasificación de las materias primas cárnicas.

h. Aplica técnicas de procesamiento y transformación de productos cárnicos 
(embutidos, curados, ahumados, etc.).

i. Implementa buenas prácticas de manufactura (BPM) y sistemas de inocuidad 
alimentaria (HACCP) en plantas cárnicas.

j. Determina la calidad de los productos cárnicos mediante análisis sensorial, 
fisicoquímico y microbiológico.

k. Diseña procesos de conservación y envasado para prolongar la vida útil de los 
productos.

l. Interpreta normativas nacionales e internacionales relacionadas con la industria 
cárnica.

Resultados de aprendizaje: a
a. Comprender los principios básicos de la ciencia y tecnología de los alimentos, 

analizando sus propiedades fisicoquímicas y microbiológicas, así como los 
procesos tecnológicos utilizados en la industria. Además, identificar los métodos 
de conservación y su impacto en la calidad, junto con el diseño de estrategias de 
envasado para prolongar la vida útil de los productos cárnicos.

a. Aplicar normas de seguridad e higiene en el procesamiento de alimentos, 
utilizando herramientas tecnológicas para el control de calidad. Implementar 
sistemas de inocuidad (BPM, POES, HACCP) y evaluar la calidad mediante análisis 
sensoriales, fisicoquímicos y microbiológicos, asegurando el cumplimiento de 
normativas nacionales e internacionales.

a. Conocer las características y clasificación de las materias primas cárnicas, 
aplicando técnicas de procesamiento (embutidos, curados, ahumados, etc.). 
Evaluar la calidad de los productos terminados y optimizar los procesos bajo 
estándares de buenas prácticas de manufactura para garantizar su seguridad y 
competitividad en el mercado
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Contenidos: 
Se anexan descripciones mínimas de los espacios de aprendizaje de: 

– IAI-469 Tecnología de Alimentos 4 C.A.
– IAI-5010 Procesamiento de Cárnicos 4 C.A.

Estrategias de Enseñanza-aprendizaje
– Clase magistral
– Círculos de análisis y discusión
– Revisión bibliográfica
– Libros y materiales digitales
– Exposiciones
– Prácticas de laboratorio
– Visitas a fábricas procesadoras de alimentos
– Ensayos prácticos
– Investigaciones acompañadas
– Visita a fabricas agroindustriales. 

Método de evaluación: 
– Diagnóstico inicial
– Informes de revisión bibliográfica y exposiciones
– Informes de observación de visitas a fábricas
– Reportes de prácticas de laboratorio
– Elaboración de productos
– Pruebas continuas
– Desempeño en trabajos prácticos. 

El estudiante se considera “APTO” para recibir el Diploma de aprobación 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 otorgará un Diploma de participación. 

Contacto del Coordinador del Certificado

UNAH Campus Choluteca: 
Nombre: German Guandique

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

Código de tesorería: Este deberá ser solicitado a SEAF. 
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IAI-469 Tecnología de Alimentos 4 C.A
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IAI-5010 Procesamiento de Cárnicos 4 C.A.
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