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2. Propósito(s)   

En esta Unidad de aprendizaje se adquiere el conocimiento de los fundamentos básicos de fisiología vegetal relacionados con los 
procesos funcionales de las plantas después de que han sido cosechadas y que son manejadas o comercializadas en estado vivo, 
ya que uno de los componentes integrales de la cadena de suministro de alimentos humana ha sido siempre el manejo, 
almacenamiento y mercadeo de plantas y sus secciones.  Las habilidades adquiridas para la aplicación de métodos y técnicas de 
investigación tradicionales y de vanguardia en la evaluación de los procesos metabólicos de estos productos, permitirán intervenir 
frente a los retos de la sociedad contemporánea en lo local y global con actitud crítica y compromiso humano y profesional 
contribuyendo en la gestión de la conservación de los alimentos durante su manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e 
inocuidad y en la optimización de procesos involucrados en la transformación de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones 



 

del proceso sobre las características físicas, químicas y biológicas de las materias primas colaborando así en la mejora de la 
productividad con criterios apegados a las normativas nacionales e internacionales y respeto al medio ambiente  construyendo 
propuestas innovadoras para alargar la vida útil poscosecha, basadas en la comprensión holística de la realidad para contribuir a 
superar los retos del ambiente global interdependiente de la cadena productiva de alimentos. 

Se requieren los conocimientos de la célula vegetal que se adquieren en Biología Superior, de órganos y tejidos vegetales adquiridos 
en la Unidad de botánica y algunos aspectos de bioquímica abordados en las unidades previas. Esta Unidad de Aprendizaje aporta 
los conocimientos de procesos metabólicos en productos cosechados necesarios en Manejo y mercadeo de alimentos de origen 
vegetal.  
 

3. Competencias del perfil de egreso 

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje 
8.- Utilizar los métodos y técnicas de investigación tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo académico, el 
ejercicio de su profesión y la generación de conocimientos. 
 
10.- Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporánea en lo local y global con actitud crítica y compromiso humano, 
académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable. 
 

12.- Construir propuestas innovadoras basadas en la comprensión holística de la realidad para contribuir a superar los retos 
del ambiente global interdependiente.  

 

Competencias específicas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje 

1.- Gestionar la conservación de los alimentos con una visión integral de su composición y de  las modificaciones que estos 

presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad. 
 
2.-Optimizar procesos involucrados en la transformación de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso 
sobre las características físicas, químicas y biológicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la 
productividad con respeto al medio ambiente. 

 
4.- Utilizar técnicas fisicoquímicas, microbiológicas, biológicas y sensoriales de análisis de alimentos tomando en cuenta la 
normativa respectiva y/o las características de producto líder, en la evaluación de calidad de materias primas y líneas de 
producción para obtener productos alimenticios competitivos y con calidad. 
 
5.- Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando el conocimiento del alimento, 
condiciones de proceso, técnicas analíticas y normativas nacionales e internacionales  para la toma de decisiones tendiente a 



 

una mejora continua y/o sostenida. 
 
 

4. Factores a considerar para la evaluación de la unidad de aprendizaje 

Asistencia 
Participación  
Cuadros sinópticos  
Resúmenes  
Reportes de práctica 
Ensayos 
Comentarios  
Exámenes 
 

5. Producto integrador de aprendizaje 

Reporte de un trabajo práctico en el que reconoce la composición química de los tejidos vegetales comestibles y aplica los principios 

de Fisiología de poscosecha tales como procesos metabólicos, maduración, calidad, estrés, enfermedades y plagas en el diseño 
teórico en de un protocolo para el manejo, almacenamiento y mercadeo de un producto  vegetal asignado por el facilitador. 
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