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Certificado Universitario Procesamiento de Lácteos

Ficha de Registro del Certificado Universitario

Nombre del Certificado: Código de certificado: 
  Procesamiento de Lácteos UNAH CURLP 205
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 Lác-
teoa 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 y estudiantes de ca-
rreras técnicas o agroindustriales

Duración: Modalidad::
Implementación UNAH-CURLP 

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:
Aprobado Aprobado
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Certificado Universitario Procesamiento de Lácteos

Subcompetencias:
a.	 Evalúa la calidad de la leche cruda.

b.	 Identifica defectos y adulteraciones en productos lácteos.

c.	 Aplica técnicas de elaboración de quesos, yogur, mantequilla y leches tratadas.

d.	Controla parámetros críticos en pasteurización, homogeneización y fermentación.

e.	 Formula productos lácteos funcionales.

f.	 Diseña nuevos productos utilizando subproductos lácteos.

g.	Opera y mantiene equipos especializados.

h.	 Implementa planes de limpieza y sanitización en instalaciones lácteas.
Resultados de aprendizaje: a

a.	 Evaluar la calidad de la leche cruda mediante análisis fisicoquímicos y 
microbiológicos, identificando defectos y adulteraciones en productos lácteos 
para garantizar estándares de inocuidad y aptitud para el procesamiento.

a.	 Aplicar técnicas de elaboración de quesos, yogur, mantequilla y leches tratadas, 
controlando parámetros críticos como temperatura, tiempo y fermentación. 
Además, formular productos lácteos funcionales y diseñar nuevos productos 
aprovechando subproductos para impulsar la innovación en el sector.

a.	 Operar y mantener equipos especializados, e implementar planes de limpieza y 
sanitización en instalaciones lácteas para cumplir con normativas de higiene y 
asegurar la eficiencia operativa.

Contenidos: 
Se anexan descripciones mínimas de los espacios de aprendizaje de: 

–	 IAI-469 Tecnología de Alimentos 4 C.A.
–	 IAI-5611 Procesamiento de Lácteos 4 C.A

Estrategias de Enseñanza-aprendizaje
–	 Clase magistral

–	 Revisión bibliográfica

–	 Exposiciones

–	 Visitas a fábricas agroindustriales

–	 Prácticas de laboratorio 
(elaboración de queso, requesón, 
yogur, leche condensada, etc.)

–	 Libros y materiales digitales 

–	 Círculos de análisis y 
discusiónEstudios de casos

–	 Elaboración y formulación de 
diversos productos lácteos

–	 Investigación de nuevos procesos y 
productos

–	 Uso del Campus Virtual UNAH. 

2



Certificado Universitario Procesamiento de Lácteos

Método de evaluación: 
–	 Diagnóstico inicial
–	 Informes de revisión bibliográfica y exposiciones
–	 Informes de observación de visitas a fábricas
–	 Reportes de prácticas de laboratorio
–	 Pruebas continuas
–	 Asistencia a prácticas
–	 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: 3005
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IAI-469 Tecnología de Alimentos 4 C.A
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IAI-5010 Procesamiento de Lácteos 4 C.A.
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