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1. Datos de identificacioén:

Nombre de la unidad de aprendizaje: Fisiologia y manejo de poscosecha
Total de tiempo guiado (teorico y practico): 100 horas
Tiempo guiado por semana: 5 horas
Total de tiempo autbnomo: 20 horas
Tipo de modalidad: Escolarizada
NuUmero y tipo de periodo académico: 5° Semestre
Tipo de unidad de aprendizaje: Obligatoria
Ciclo: Segundo
Area curricular: Formacion profesional fundamental (ACFP-F)
Créditos UANL: 4
Fecha de elaboracion: 16/03/2021
Responsable(s) de elaboracion: Dra. Maria Adriana N,t’Jﬁez Gonzéalez/Dr. Efrén R.
Robledo Leal/Dr. Raul Torres Zapata
Fecha de ultima actualizacion: No aplica
Responsable(s) de actualizacion: No aplica
2. Propésito:

La finalidad de la unidad de aprendizaje (UA) Fisiologia y manejo de poscosecha es que el estudiante utilice los
fundamentos béasicos relacionados con los procesos funcionales de las plantas después de que han sido cosechadas y que
son manejadas o comercializadas en estado vivo, para proponer esquemas de manejo y conservacion con el propdésito de
preservar la calidad fisiol6gica y bioquimica de los productos vegetales para su aprovechamiento y generacién de nuevos
alimentos, contribuyendo a la solucion de probleméticas sociales de nutricion y alimentacion.
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Esta UA se relaciona con la UA Quimica de alimentos en la cual se adquiere el conocimiento basico de las reacciones
quimicas entre los componentes que constituyen los alimentos, atendiendo a su origen y a los efectos de los procesos y
los aditivos empleados en su produccion, asi como los efectos de estos fenOmenos sobre el medio ambiente. Por otra parte,
Fisiologia y manejo de poscosecha se relaciona de manera subsecuente con Andlisis fisicoquimico de alimentos y
Tecnologia de alimentos de origen vegetal, ya que con base en el conocimiento adquirido podran identificar las condiciones
adecuadas para determinar la naturaleza de las interacciones entre los componentes de un sistema y por otra parte podran
contribuir a la transformacion y/o fraccionamiento de productos alimenticios vegetales atendiendo a las Normas
Internacionales.

Esta unidad de aprendizaje aporta al desarrollo de las competencias generales de la UANL, al promover que el estudiante
elabore propuestas relacionados con los procesos funcionales de la poscosecha, para el desarrollo de su trabajo
académico, el ejercicio de su profesion y la generacion de conocimientos lo que fomenta y consolida el trabajo colaborativo
(7-2.2), manteniendo siempre una actitud de compromiso y respeto hacia la diversidad de practicas sociales y culturales
mediante la interaccion con los diferentes entornos y/o localidades en donde las plantas después de que han sido
cosechadas son manejadas o comercializadas en estado vivo (9-2.1), asi mismo ayudando a que los alumnos reconozcan
y se adapten a los diferentes ambientes profesionales contemporaneos en lo local y global aceptando las criticas y
adecuando su desempefio para crear mejores condiciones de vida (15-2.1). Ademas, Fisiologia y manejo de poscosecha
es una UA disefiada para contribuir al desarrollo de las competencias especificas al proveerle a los estudiantes los
elementos necesarios para optimizar los procesos de transformacién de los alimentos después de ser cosechados
trabajando de forma multidisciplinar y con respeto al medio ambiente (Esp. 2) e implementar sistemas de calidad aplicando
el conocimiento en alimentos mediante normativas nacionales e internacionales para la toma decisiones para una mejora
continua (Esp. 4).
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3. Competencias del perfil de egreso:

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje:

Competencias instrumentales:

7. Elaborar propuestas académicas y profesionales inter, multi y transdisciplinares de acuerdo a las mejores practicas

mundiales para fomentar y consolidar el trabajo colaborativo.
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Competencias personales y de interaccion social:
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9. Mantener una actitud de compromiso y respeto hacia la diversidad de practicas sociales y culturales que reafirman el
principio de integracion en el contexto local, nacional e internacional con la finalidad de promover ambientes de convivencia

pacifica.
Competencias integradoras:

15. Lograr la adaptabilidad que requieren los ambientes sociales y profesionales de incertidumbre de nuestra época para
crear mejores condiciones de vida.

Competencias especificas a las que contribuye la unidad de aprendizaje:
2. Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, mediante la supervision y evaluacion del efecto de

las condiciones de proceso sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas de las materias primas y productos,
trabajando de forma multidisciplinar, con respeto al medio ambiente para contribuir a la mejora de la productividad de las
empresas en la industria alimentaria.

4. Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando de manera confiable y ética, el
conocimiento de las materias primas, alimentos, procesos tecnoldgicos y normativa correspondiente en el proceso de
mejora continua, para disminuir costos de produccién y/o aumentar la calidad de los productos alimenticios que consume

la poblacion.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje:

Pruebas objetivas

Ensayo

Reporte de laboratorio

Estudios de caso

Producto integrador de aprendizaje
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5. Producto integrador de aprendizaje:
Reporte de un estudio sobre procesos fisioldégicos de un producto poscosecha en relacion al deterioro propiciado por la
maduracion avanzada de frutos, asi como el papel de microbios fitopatdgenos y plagas de insectos en dicho proceso.

6. Fuentes de apoyo y consulta:
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