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1. Datos de identificación 

Nombre de la institución y de la dependencia: 
Universidad Autónoma de Nuevo León 
Facultad de Ciencias Biológicas 
LICENCIADO EN CIENCIA DE ALIMENTOS  

Nombre de la unidad de aprendizaje: Manejo y mercadeo de alimentos de origen vegetal 
Horas aula-teoría y/o práctica, totales: 72 
Horas extra aula, totales: 18 
Modalidad:  Escolarizada 
Tipo de periodo académico:  7°-8° 
Tipo de Unidad de aprendizaje: Optativa 
Área Curricular: ACFP 
Créditos UANL: 3 
Fecha de elaboración:  23/11/2012 
Fecha de última actualización: (dd/mm/aa) 
Responsable(s) del diseño:  Dra. María Adriana Núñez González 

 

2. Propósito(s)   

Manejo y mercadeo de alimentos de origen vegetal es una Unidad de Aprendizaje la cual requiere de los conocimientos de la de 
Fisiología y manejo poscosecha (procesos metabólicos, calidad, estrés, patología, plagas) para desarrollar la capacidad de utilizar 
los métodos y técnicas de investigación tradicionales y de vanguardia que  propicien las condiciones óptimas que minimicen  las  
pérdidas poscosecha, mismas que pueden ocurrir en cualquier etapa del proceso de mercadeo, en el momento y después de la 
cosecha.    Reconocer a las frutas y hortalizas frescas como productos vivos y por lo tanto perecederos y conocer las  operaciones de 
cosecha y campo adecuadas,  le permitirá construir propuestas innovadoras para la gestión de la calidad de los alimentos; modelando 
atmosferas controladas, diseñando empaques de frutas y hortalizas, evaluando bodegas de empaque, estandarizando  y controlando la 
calidad de los productos de origen vegetal, eligiendo el almacenamiento óptimo de frutas y hortalizas frescas, su transporte, mercadeo y 
control de perdidas apegado a la normativa nacional e internacional, con actitud crítica y compromiso humano y profesional para contribuir 
a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable. 
 



 

 

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. 

Ensayos.  

Reportes de visitas.  

Comentarios.    
 
 

5. Producto integrador de aprendizaje 

Elaborar un ensayo que incluya la defensa de un punto de vista personal y objetivo sobre el manejo y mercadeo adecuado para un 
producto vegetal de a elección del alumno, en formato  libre, sin apartados ni secciones específicas. Debe incluir una revisión que 
contenga toda la información que justifique de la Importancia y principales causas de las pérdidas de poscosecha y el método de 
evaluación y reducción de  perdidas  del producto elegido.  Debe además  expresar  juicios de valor acerca de  la importancia de la 
práctica los valores promovidos por la UANL: verdad, honestidad, libertad, solidaridad, respeto a la vida y a los demás, respeto a la 
naturaleza, integridad, ética profesional, justicia y responsabilidad, en el proceso de la gestión de las condiciones optimas de 
almacenamiento y manejo de productos vegetales y el uso y abuso de agentes químicos potencialmente tóxicos. 
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