PROGRAMA ANALITICO DE FISIOLOGIA Y MANEJO POSTCOSECHA

Datos de identificacion:
Nombre de la institucién y de la dependencia

Nombre de la unidad de aprendizaje
Horas aula-teoria y/o practica, totales
Horas extra aula totales

Modalidad

Tipo de periodo académico

Tipo de Unidad de aprendizaje

Area Curricular

Créditos UANL
Fecha de elaboracion

Fecha de ultima actualizacion

Responsable (s) del diseiio:

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NUEVO LEON
2 FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS
UANL PROGRAMA EDUCATIVO DE LICENCIADO EN CIENCIA DE ALIMENTOS

Universidad Autbnoma de Nuevo Ledn
Facultad de Ciencias Bioldgicas
LICENCIADO EN CIENCIA DE ALIMENTOS
Fisiologia y manejo postcosecha

96

24

Escolarizada

7° Semestre

Obligatoria

ACFP

4
23/11/2012
15/04/2017

Dra. Maria Adriana Nufiez Gonzélez
Dr. Efrén Robledo Leal, Dr. Raul Torres Zapata

Pagina 1 de 19




1. Presentacion: Esta unidad de aprendizaje inicia con el reconocimiento de la composicion bioquimica y funcién de los
tejidos vegetales comestibles para su aplicacion a los fundamentos de Fisiologia de postcosecha tales como procesos
metabdlicos, maduracion, calidad, estrés. Posteriormente se abordan los principios de Patologia postcosecha para el
diagndstico y prevencion de enfermedades y finalmente se describen las principales plagas que afectan a los productos
postcosecha para el 6ptimo manejo y mercadeo de los mismos.

2. Propésito(s)

En esta Unidad de aprendizaje se adquiere el conocimiento de los fundamentos basicos de fisiologia 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
gue 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 aplicacién de métodos y técnicas de investigacion
tradicionales y de vanguardia en la evaluacién de los procesos metabdlicos de estos productos, permitiran intervenir frente a los retos
de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso humano y profesional contribuyendo en la gestién
de la conservacion de los alimentos durante su manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad y en la optimizacién
de procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones del proceso sobre las
caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas de las materias primas colaborando asi 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 atil postcosecha, basadas en la comprensidn holistica 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 Biologia Superior, de 6rganos y tejidos vegetales adquiridos
en la Unidad de Botanica y algunos aspectos de Bioquimica abordados en las unidades previas. Esta Unidad de Aprendizaje aporta los
conocimientos de procesos metabdlicos en productos cosechados necesarios en manejo y mercadeo de alimentos de origen vegetal.

3. Enunciar las competencias del perfil de egreso

a. Competencias Generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje
8.- Utilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo

académico, el ejercicio de su profesion y la generacion de conocimientos.

10.- Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso
humano, académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

12.- Construir propuestas innovadoras basadas en la comprension holistica de la realidad para contribuir a superar los
retos del ambiente global interdependiente.
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b. Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje
1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una vision integral de su composiciéon 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 transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso sobre
las caracteristicas fisicas, quimicas y biologicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la
productividad con respeto al medio ambiente.
4.- Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbiologicas, bioldgicas y sensoriales de andlisis de alimentos tomando en cuenta la
normativa respectiva y/o las caracteristicas de producto lider, en la evaluacién de calidad de materias primas y lineas de
produccién 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 analiticas y normativas nacionales e internacionales para la toma de decisiones tendiente a una mejora
continua y/o sostenida.
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4. Representacion grafica:

PIA

Disefio de un protocolo para el
manejo, almacenamiento y mercadeo
de un producto vegetal asignado por

el facilitador en el cual reconoce la
composicion bioquimica de los tejidos
vegetales comestibles aplicando los
principios de fisiologia, patologia y
plagas postcosecha.

Comprender las

Identificar las plagas que implicaciones de los
afectan a los productos procesos fisioldgicos
postcosecha. postcosecha en la calidad
de los productos vegetales.

Diagnosticar patologias
postcosecha.
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5. Estructuracion en capitulos, etapas, o fases, de la unidad de aprendizaje.
FASE |. Fisiologia postcosecha.
FASE Il. Patologia postcosecha.
FASE lll. Plagas postcosecha.

(1) Elementos de competencias.

FASE I. Describir los procesos metabdlicos activos en postcosecha en base a la bioquimica del tejido vegetal y sus

repercusiones benéficas o dafinas en la calidad de los productos para alargar su vida util.

Evidencias de Criterios de Actividades de .
. ~ . Contenidos Recursos
aprendizaje desempefio aprendizaje (5) ©6)
2) 3) 4)
EVIDENCIA 1: EVIDENCIA 1: El facilitador expone el tema de Importancia. Aula
Los reportes se entregan en | introduccion a la fisiologia de Alcances y aplicacion. Libros

Portafolio de reporte de
préacticas de laboratorio
SOBRE: FISIOLOGIA DE
POSTCOSECHA

el manual, redactando a
mano en los espacios
correspondientes
establecidos en él. Aunque
el trabajo en la sesién es en
equipo, cada reporte se
revisa individualmente.

La fecha de entrega sera al
término de la sesién practica
siguiente, es decir, 7 dias
después de la realizacion de
cada actividad.

Es requisito haber asistido al
100% de las sesiones
practicas, para obtener una
calificacion en esta
evidencia; la inasistencia a
cualquiera de las sesiones
de esta etapa significa un 0
(cero).

postcosechay caracteristicas de

los tejidos vegetales
comestibles:
El alumno identifica en el

laboratorio la Fisiologia y tipos de
frutas y hortalizas y elabora con
los resultados obtenidos el
reporte de los mismos.

El facilitador expone el tema de
fisiologia y bioquimica de frutos y
vegetales.

El alumno determina en el
laboratorio la pérdida de pesoy

Caracteristicas de los tejidos
vegetales comestibles:

e Composicion quimica

e Estructura bioldgica

Procesos metabdlicos en
productos cosechados.

Fisiologia y bioquimica de la
respiracion.
Fisiologia y bioquimica de la
Fotosintesis.

Consideraciones metabolicas
en productos cosechados.
Efectos de la Respiracion.

contenido relativo de agua en
productos pos cosecha y
elabora con los resultados
obtenidos el reporte de los
mismos.

El facilitador expone el tema de

maduracion.

Sustratos Respiratorios.
Puntos de Control en las
Rutas Respiratorias.

Maduracion de frutos.

Frutos carnosos. Cambios en
la tasa respiratoria de ciertos

frutos. Control. Iniciacién de

Programa Analitico
Pizarron

Infocus

Plataforma Nexus
Biblioteca
Laboratorio

Material de laboratorio:
Estufa de secado
Desecador
Refrigerador
Crisol

Pinzas
Sacacorchos
Navaja

Charola de aluminio
Piceta

Bureta

Pipetas

Goteros

Parafilm
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Los reportes se evaluaran
con base en:

*Resultados (25%)
*Discusion (30%)
*Conclusion (10%)
*Fuentes de consulta (5%)
*Cuestionario (20%).

En los resultados recopila
y ordena los datos
obtenidos presentandolos

en parrafos, cuadros o
gréficos claramente
identificados.

La discusion debe

contrastar las actividades
realizadas con el estado
del conocimiento sobre el
tema correspondiente,
sustentado en referencias
bibliogréficas.

Las fuentes de consulta
deben ser relevantes y de
pertinencia suficiente para
justificar lo discutido asi
como las respuestas del
cuestionario (Formato APA).
Las respuestas del
cuestionario deberéan ser
redactadas a mano de
forma legible y en letra
molde.

Durante las sesiones de
laboratorio, sera obligatorio
para el registro de asistencia,
presentar los esquemas

El alumno determina en el
laboratorio la madurez y
calidad de frutas y hortalizas
mediante métodos subjetivos y
elabora con los resultados
obtenidos el reporte de los
mismos.

El facilitador expone el tema
calidad de productos vegetales

cosechados.

El alumno determina en

el

laboratorio la madurez y calidad
de frutas y hortalizas mediante
métodos objetivos y elabora con

los resultados obtenidos
reporte de los mismos.

el

El facilitador expone el tema de

estrés poscoscha.

El alumno determina en

el

laboratorio las causas y signos
de estrés postcosechay elabora

con los resultados obtenidos
reporte de los mismos.

el

la maduracion. Métodos para
la evaluacion de la
maduraciéon. Métodos Fisicos:
Tamano, textura. Métodos
Quimicos: Agua, Sélidos
solubles, AzUcares
especificas, Almidén, Acidez.

Manejo en almacén de frutos
secos

Componentes de la calidad.
Nutrimentales. Sensoriales.
Medicion de la calidad.
Tamafio, Peso, Forma,
G.especifica, Propiedades
mecanicas, Propiedades
Espectrofotométricas,
Caracteristicas superficiales,
Andlisis quimico, Otras.
Estandares de calidad.

Propiedades y clasificacion de
los cereales

Estrés en productos
cosechados
Naturaleza del estrés en
relacion a productos
cosechados.

Estrés de temperatura. Altas,
Dafio por frio, dafio por
congelamiento.

Estrés de hidrico. Déficit y
exceso.

Estrés por gases: 02, CO2 y
etileno.

e Gasa

Internet

Rubrica para reporte de
préactica de laboratorio

Rubrica para PIA

Lista de cotejo para examen
practico

Manual de laboratorio
Apoyo didactico para temas
de:

e Introduccion a la
fisiologia de
postcosecha

e  Procesos fisiolégicos
postcosecha

e Maduracién

e Calidad de productos
poscosecha

e  Estrés postcosecha
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EVIDENCIA 2: PPA

Descripcion de los procesos
fisiolégicos de un producto
poscosecha en el cual
reconoce la bioquimica del

vegetal aplicando los
principios de Fisiologia,
postcosecha.

preliminares realizados
durante las actividades
cuando asi lo solicite el
facilitador. Es requisito para
tener derecho a la calificaciéon
de una actividad de
laboratorio el haber asistido a
la totalidad de sesiones
dedicadas para su ejecucion.
El portafolio debe contener
los reportes de las
PRACTICAS
CORRESPONDIENTES A
FISIOLOGIA
POSTCOSECHA:
1. Fisiologia y tipos de frutas
y hortalizas
2.Pérdida de peso vy
contenido relativo de agua
en productos postcosecha
3.Determinacion de madurez

y calidad. Métodos
subjetivos

4.indices de madurez y
calidad. Métodos
objetivos. Acidez titulable.
EVIDENCIA 2

Incluye:

Introduccion

Revision de literatura
Problemética local

Manejo sugerido
Conclusiones

Bibliografia

Para la problemética local se
visita por equipo un centro de

Estrés por radiacion.
Estrés quimico.
Estrés mecéanico.

Estrés gravitacional.
Estrés patologico
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EVIDENCIA 3:
Examen préctico
EVIDENCIA 4:

Examen teérico

abastos o distribucion del
producto en cuestion para
familiarizarse con la
problematica local.

Se toma en cuenta para la
calificacion:

Informacién contenida
Calidad de pensamiento y
comunicacién

Vocabulario

Organizacion

Ortografia

Fuentes

Ayudas visuales
Presentacion

EVIDENCIA 3y 4

El alumno debe cumplir con
al menos 80% de asistencia
a clase

El alumno debe haber
entregado y aprobado las
actividades de cada etapa
No se aplicara el examen al
alumno que llegue tarde.

El alumno debe demostrar
su honestidad durante el
desarrollo del examen

La calificacion aprobatoria
serade 70

El examen tedrico se aplica
en lugar, fecha y hora
estipulados por subdireccion
académica.
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(1) Elementos de competencias.

FASE Il. Identificar la sintomatologia de las patologias postcosecha para determinar el agente causal y diagnéstico de éstas.

Evidencias de Criterios de Actividades de .
. ~ . Contenidos Recursos
aprendizaje desempefio aprendizaje 5) 6)
(2) (3) 4)
EVIDENCIA 5: EVIDENCIA 5:

Portafolio de reporte de
préacticas de laboratorio
SOBRE:

PATOLOGIA DE
POSTCOSECHA

Los reportes se entregan en
el manual, redactando a
mano en los espacios
correspondientes
establecidos en él. Aunque el
trabajo en la sesion es en
equipo, cada reporte se
revisa individualmente.

La fecha de entrega sera al
término de la sesion practica
siguiente, es decir, 7 dias
después de la realizacion de
cada actividad.

Es requisito haber asistido al
100% de las sesiones
practicas, para obtener una
calificacion en esta
evidencia; la inasistencia a
cualquiera de las sesiones
de esta etapa significa un 0
(cero).

Los reportes se evaluaran
con base en:

*Resultados (25%)
*Discusion (30%)
*Conclusion (10%)
*Fuentes de consulta (5%)
*Cuestionario (20%).

El facilitador expone el tema de
genética de la virulencia en los
patégenos

El alumno aplica en el laboratorio
Técnicas para el aislamiento e
identificacion de agentes causales
de pérdidas en postcosecha y
Observa enfermedades de
postcosecha que afectan a frutas y
hortalizas y elabora con los
resultados obtenidos el reporte de
los mismos.

El facilitador expone el tema de
genética de la resistencia en las
plantas.

El alumno observay estudia en el
laboratorio enfermedades de
postcosecha que afectan a granos
almacenados y elabora con los
resultados obtenidos el reporte de
los mismos.

Concepto gen por gen.

Factores de virulencia de los
patdégenos: Compuestos
enzimaéticos, Compuestos toxicos,
Reguladores de crecimiento en las
enfermedades vegetales.

Proceso de patogénesis:
Inoculacion.
Penetracion.

Infeccion.

Invasion.

Reproduccién.
Diseminacion.

Concepto gen por gen.

Factores de virulencia de los
patdégenos: Compuestos
enzimaticos, Compuestos téxicos,
Reguladores de crecimiento en las
enfermedades vegetales.

Tipos de resistencia vegetal.

resistencia
Defensa

Mecanismos de
genética de las plantas:
pasiva y Defensa activa.
Identificacion de enfermedades
postcosecha en los principales
cultivos Agricolas

Aula

Libros

Programa Analitico
Pizarrén

Infocus

Plataforma Nexus
Biblioteca
Laboratorio

Material de laboratorio:
Incubadora
Refrigerador
Cajas de petri
Autoclave

Asa bacterioldgica
Pipetas

Goteros

Gasa
Microscopio
Medios de cultivo.

Internet

Rubrica para reporte de
practica de laboratorio

Rubrica para PIA

Lista de cotejo para
examen practico
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En los resultados recopila y
ordena los datos obtenidos
presentandolos en
parrafos, cuadros o]
gréaficos claramente
identificados.

La discusion debe
contrastar las actividades
realizadas con el estado
del conocimiento sobre el
tema correspondiente,
sustentado en referencias
bibliogréaficas.

Las fuentes de consulta
deben ser relevantes y de
pertinencia suficiente para
justificar lo discutido asi
como las respuestas del
cuestionario (Formato APA).
Las respuestas del
cuestionario deberan ser
redactadas a mano de forma
legible y en letra molde.
Durante las sesiones de
laboratorio, serd obligatorio
para el registro de asistencia,
presentar los  esquemas
preliminares realizados
durante las actividades
cuando asi lo solicite el
facilitador. Es requisito para
tener derecho a la calificacion
de una actividad de
laboratorio el haber asistido a
la totalidad de sesiones
dedicadas para su ejecucion.
Practicas Etapa IlI:

5. Tincién y aislamiento de

bacterias fitopatégenas

Manual de laboratorio
Apoyo didactico para temas
de:

Fitopatologia
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EVIDENCIA 6: PPA

Trabajo de Investigacion
sobre los métodos de
identificacion de agentes
causales mas comunes que
afectan los productos
postcosecha para su
diagndstico.

6. Caracterizacion de
bacterias fitopatogenas
7. Pruebas de
patogenicidad con bacterias
fitopatbgenas
8. Aislamiento de hongos
fitopatbgenos a partir de
material vegetal enfermo.
EVIDENCIA 6
Incluye:
Introduccion
Revision de literatura
Conclusiones
Bibliografia
Se toma en cuenta para la
calificacion:
Informacion contenida
Calidad de pensamiento y
comunicacion
Vocabulario
Organizacién
Ortografia
Fuentes
Ayudas visuales
Presentacion
El alumno debe cumplir con al
menos 80% de asistencia a
clase
El  alumno debe haber
entregado y aprobado las
evidencias de cada etapa
No se aplicara el examen al
alumno que llegue tarde.
El alumno debe demostrar su
honestidad durante el
desarrollo del examen
La calificacion aprobatoria
sera de 70
El examen tedrico se aplica en
lugar, fecha y hora
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EVIDENCIA 7:
Examen practico
EVIDENCIA 8:

Examen tedrico

estipulados por subdireccién
académica.
EVIDENCIA 7y 8

Igual que evidencia 3y 4.

(1) Elementos de competencias.
FASE lll. Describir los procesos nocivos en alimentos poscosecha originados por la fisiologia, plagas y otros factores, en

base al conocimiento de sus interacciones con el producto, para incrementar la vida Util, prevenir y evitar su deterioro.

Evidencias de Criterios de Actividades de .
o - e Contenidos Recursos
aprendizaje desempefio aprendizaje (5) ©6)
(2) 3) (4)
EVIDENCIA 9: | EVIDENCIA 9:

Portafolio de reporte de
practicas de laboratorio
SOBRE:

PLAGAS POSTCOSECHA

Los reportes se entregan en el
manual, redactando a mano en
los espacios correspondientes
establecidos en él. Aunque el
trabajo en la sesion es en
equipo, cada reporte se revisa
individualmente.

La fecha de entrega sera al
término de la sesion practica
siguiente, es decir, 7 dias
después de la realizacion de
cada actividad.

Es requisito haber asistido al
100% de las sesiones
practicas, para obtener una
calificacion en esta evidencia;
la inasistencia a cualquiera de
las sesiones de esta etapa
significa un O (cero).

Los reportes se evaluaran con
base en:

*Resultados (25%)

El facilitador expone el tema de
aspectos biologicos y
ecologicos de las plagas de
insectos y acaros postcosecha.

Principales plagas insectiles
de alimentos postcosecha y
dafios que producen asi
como su efecto en la calidad
nutricional.

Ubicacién de los insectos en
relacion a los grupos afines
de artropodos y
generalidades de los insectos
con énfasis en las plagas de
productos de postcosecha.

Efecto de diversos factores
fisicos, ambientales y
biolégicos en el incremento o
disminucion de plagas y como
consecuencia el dafio a los

alimentos, Preferencia
alimenticia de los insectos y
acaros en granos
almacenados, frutas y
hortalizas, Efectos de Ila
temperatura, humedad

relativa, humedad y condicion
del alimento condicionantes
al ataque de la plaga,

Infocus
Plataforma Nexus
Biblioteca
Laboratorio

Material de laboratorio:
e Charolas de
aluminio.

Bomba de vacio
Cajas de Petri.
Autoclave

Asa bacteriolégica
Pipetas

Goteros

Gasa

Microscopio
estereoscopico
Colecciones de

insectos y acaros.
Internet
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*Discusion (30%)
*Conclusion (10%)
*Fuentes de consulta (5%)
*Cuestionario (20%).

En los resultados recopila y
ordena los datos obtenidos
presentandolos en parrafos,
cuadros o] gréaficos
claramente identificados.

La discusion debe contrastar
las actividades realizadas
con el estado del
conocimiento sobre el tema
correspondiente, sustentado
en referencias bibliogréficas.

Las fuentes de consulta deben
ser relevantes y de pertinencia
suficiente para justificar lo
discutido asi como las
respuestas del cuestionario
(Formato APA).

Las respuestas del cuestionario
deberan ser redactadas a
mano de forma legible y en
letra molde.

Durante las sesiones de
laboratorio, sera obligatorio para
el registro de asistencia,
presentar los esquemas
preliminares realizados durante
las actividades cuando asi lo
solicite el facilitador. Es requisito
para tener derecho a la
calificacion de una actividad de
laboratorio el haber asistido a la
totalidad de sesiones dedicadas
para su ejecucion.

Practicas Etapa lll:

El facilitador expone el tema de
métodos de prevencion y
control de plagas de productos
de postcosecha

El alumno identifica en el
laboratorio algunas especies
de plagas de postcosecha y
Control quimico contra plagas
de ratas y ratones y elabora
con los resultados obtenidos el
reporte de los mismos.

entre los
del sistema,
depredacion,
canibalismo, vy

Interacciones
organismos
competencia,
asociacion,
otras.

Tratamientos de de productos
alimenticios de postcosecha
contra plagas y patogenos.
Manejo del micro ecosistema
en almacenes, Control fisico,
bajas y altas temperaturas,
Control quimico, insecticidas
y acaricidas, Otros métodos
de control.

Reconocimiento de dafios por
roedores y contaminacion del
alimento con heces, orina y
pelos, Principales especies
de roedores que son plagas
de alimentos, Biologia vy
ecologia y sefales de
infestacién, Prevencién de
dafios, manejo y control.

Introduccién, Necesidades
del empagquetado.
Contencién y proteccion del
producto, Caracteristicas del
empaque.

Especificaciones del
alimento, Aceptabilidad por el
consumidor y otras, Tipos de
materiales de los empaques.
Madera, fibras organicas y
otros, Disefio de los
empagques, Control de
atmoésfera en empaques y
almacenes. Atmosferas
controladas, sistema de

Rubrica para reporte de
practica de laboratorio

Rubrica para PIA

Lista de cotejo para examen
practico

Manual de laboratorio
Apoyo didactico para temas
de:

o Plagas
postcosecha.

e Tecnologia
postcosecha

e Disefio de
empaque para
productos
postcosecha.
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EVIDENCIA 10: PPA

Disefio de un protocolo
para el manejo,
almacenamiento y
mercadeo de un producto
vegetal asignado por el
facilitador comestibles
aplicando los principios de
plagas postcosecha vy
empaque.

9. Detecciobn de hongos en
granos almacenados

10.Deteccion de materia extrafia
pesada en harinas de
cereales

11.Evaluacion del escaldado

12.Control  quimico  contra
plagas de ratas y ratones
EVIDENCIA 10:

Incluye:

Introduccién
Revision de literatura
Problematica local
Manejo sugerido
Conclusiones
Bibliografia

Para la problematica local se
visita por equipo un centro de

abastos o distribucién del
producto en cuestion para
familiarizarse con la

problematica local.

Se toma en cuenta para la
calificacion:

Informacion contenida

Calidad de pensamiento vy
comunicacion

Vocabulario

Organizacion

Ortografia

Fuentes

Ayudas visuales

Presentacion

El alumno debe cumplir con al
menos 80% de asistencia a

clase
El alumno  debe haber
entregado y aprobado las

evidencias de cada etapa

El facilitador expone el tema
almacenaje, transporte Yy
mercadeo de frutas y hortalizas

El alumno aplica €n el

laboratorio un método para
verificar la efectividad del
escaldado antes de aplicar la
congelacion en algunas
hortalizas con propositos de
disminuir su deterioro y
elabora con los resultados
obtenidos el reporte de los
mismos.

envases dinamicos, etc.
Requerimientos especificos
de los empaques.
Estandarizacion de los
empaques, nuevos sistemas
de Materiales para el
empacado y su normatividad.
Pruebas de los empaques.
De impacto, de vibracion,
fisiologicas y de transporte
simulado. Categoria de
empaques de frutas vy
hortalizas. Para unidades de
consumo, para transporte,
para carga unitaria.
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EVIDENCIA 11:
Examen practico

EVIDENCIA 12:
Examen tedrico

No se aplicara el examen al
alumno que llegue tarde.

El alumno debe demostrar su
honestidad durante el desarrollo
del examen

La calificaciéon aprobatoria sera
de 70

El examen tedrico se aplica en
lugar, fecha y hora estipulados
por subdireccién académica.
EVIDENCIA 11y 12:

Igual que evidencia 7 y 8.
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7. Evaluacion integral de procesos y productos (ponderacion / evaluacion sumativa).

ETAPA (Puntos)
EVALUACION I Il Il TOTAL
PORTAFOLIO DE EVIDENCIA 1: Portafolio de reportes | EVIDENCIA 5: Portafolio de reportes de | EVIDENCIA 9: Portafolio de
REPORTES DE de practicas de laboratorio sobre: | practicas de laboratorio sobre: Patologia | reportes de practicas de laboratorio
LABORATORIO Fisiologia de postcosecha postcosecha sobre: Plagas postcosecha 30
10 10 10
EVIDENCIA 3: Primer examen | EVIDENCIA 7: Segundo examen | EVIDENCIA 11: Tercer examen practico.
EXAMEN préctico. préactico 6
PRACTICO
2 2 2
EVIDENCIA 4: Primer Examen | EVIDENCIA 8: Segundo Examen | EVIDENCIA 12: Tercer Examen
EXAMEN tedrico tedrico tedrico 40
TEORICO
13 13 14
EVIDENCIA 2: PPA
EVIDENCIA 6: PPA
Exposicion de los procesos fisiologicos
de un producto poscosecha en el cual .
reconoce la bioquimica del vegetal EVIDENCIA 10: PPA
aplicando los principios de Fisiologia,
PIA postcosecha. 24
8 8 8
TOTAL (%) 33 33 34 100
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8. Producto integrador del aprendizaje de la unidad de aprendizaje (sefialado en el programa sintético).

Exposicién del reporte de un trabajo practico en el que reconoce la composicion quimica de los tejidos vegetales comestibles y aplica los
principios de Fisiologia de postcosecha tales como procesos metabdlicos, maduracién, calidad, estrés, enfermedades y plagas en el disefo
tedrico en de un protocolo para el manejo, almacenamiento y mercadeo de un producto vegetal asignado por el facilitador.

1. El facilitador asigna un producto poscosecha a cada equipo.

2. Los estudiantes realizan en equipo una resefia de un articulo cientifico de una problematica referente al manejo almacenamiento
y mercadeo de un producto poscosecha, conforme a los indicadores estipulados en los criterios de evaluacion correspondientes.
3. Cuadro comparativo de diferentes productos poscosecha en base a su estructura y comportamiento respiratorio.

4. Elaboracion del reporte y presentacion con base en los criterios de evaluacion.

5. Entregar reporte escrito a en plataforma NEXUS y exponer sus resultados.

Total: 8%

El contenido de ambos formatos sera:

Presenta una portada Institucional (UANL/FCB) en la que se identifica el nombre del reporte que se presenta y de los integrantes
del equipo trabajaron en la elaboracion total del PIA.

Cuerpo del escrito: Letra Arial 12, justificado, interlineado sencillo

Titulos de capitulo: tamafio: 14  Alineacién: centrada negrita, maydsculas.

Subtitulos: tamafio: 12 Alineacion: izquierdo mayuscula y mindscula, negritas

Pie de figura: tamafio: 10 alineacion: justificada Numeracién arabiga. Maylscula y minascula. La figura debe ir citada
reporteen el texto.

Titulo de tabla: En la parte superior de la misma. Tamafio: 10 alineacion: Centrada

Numeracion: Arabiga. Mayuscula y miniscula. La tabla debe ir citada en el texto.

Entrega el documento a través de la plataforma Nexus en el tiempo programado con los siguientes rubros conforme a los
indicadores de a escala estimativa correspondiente.

EXPOSICION, TITULO, INTRODUCCION, ANTECENDENTES, HIPOTESIS, OBJETIVOS GENERALES, OBJETIVOS
ESPECIFICOS, METODOLOGIA, RESULTADOS, DISCUSION, CONCLUSION, BIBLIOGRAFIA

Colaborativo: Equipos.

Plataforma Nexus y exposicion ante grupo.
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9. Fuentes de apoyo y consulta (bibliografia, hemerografia, fuentes electrénicas).

» Adel Kader. 2002. Postharvest Technology of Horticultural Crops, 3rd Ed.

» Agrios, G.N. 2005. Fitopatologia. 52 Ed. LIMUSA, México.

+ Alexopolus, C. J. Y C. W. Mims. 1996. Introductory mycology. 32. Ed. Wiley, New York. USA. Bibliografia basica.

» Barkai-Golan. 2001. Postharvest Diseases of Fruits and Vegetables: Development and Control. Elsevier Science; 1 edition.
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» Chakraverty, Mujumdar, Ramaswamy. 2002. Handbook of Postharvest Technology: Cereals, Fruits, Vegetables, Tea, and Spices.
» Cheftel, J.C., Cheftel, H. y Besancon, P. 1992. "Introduccioén a la Bioquimica y Tecnologia de los Alimentos." Vol. 1y Il, Ed. Acribia,
Zaragoza, Espafia. Bibliografia basica.

* Do Nascimiento Nunes Maria Cecilia. 2008. Color Atlas of Postharvest Quality of Fruits and Vegetables.

* Fennema Owen R. Srinivasan Damodaran; Kirk L. Parkin. 2010. Quimica de los alimentos. Tercera Ed. Editorial Acribia, S. A.
Florkowski, Stanley, Shewfelt and Brueckner. 2009. Postharvest Handling, Second Edition: A Systems Approach.

Nirmal K. Sinha, Y. H. Hui, E. Ozgul Evranuz and Muhammad Siddig. 2010. Handbook of Vegetables and Vegetable Processing.
* Romero Corro, S. 1990. Hongos fitopatégenos. UACh, México. Bibliografia basica.

Salunkhe D. K. and Desai. B. B. 1984. Postharvest Biotechnology of fruits. Vol. 1y 2. Bibliografia basica.

» Sapers, Gorny and Ahmed. 2005. Microbiology of Fruits and Vegetables. CRC Press; 1 edition.

» Sauer, D.B. 1992. Storage of Cereal Grains and Their Products. American Association Chemists, Inc. Bibliografia basica.

» Shimshon Ben Yeoshua. 2005. Environmentally Friendly Technologies for Agricultural Produce Quality.

* Wills, R.B.H., Lee, T.H., Graham, D., McGlasson, W.B. y Hall, E.G. 1998."Postharvest: an Introduction to the Physiology and Handling
of Fruit and Vegetables." AVI Publishing Co., Inc., Westport, Connecticut, USA. Bibliografia basica.

FUENTES ELECTRONICAS BASES DE DATOS DE LA BIBLIOTECA DIGITAL UANL

American Chemical Society-Coleccién de revistas

Food Science Source

ProQuest Biology Journals

ProQuest Dissertations & Theses

Science Online

Springer

Web of Science: Science Citation Index Expanded

HEMEROGRAFIA

Acta Horticulturae.

Food Technology.

Friticultura Profesional.

Horticultura.

HortScience.
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Journal of the American Society for Horticultural Science.
Pesquisa Agropecuaria Brasileira.

Plant Diseases.

Plant Physiology.

Scienta Agricola.
Martinez-Romero D, Bailén G, Valero D, et al. Tools to Maintain Postharvest Fruit and Vegetable Quality through the Inhibition of

Ethylene Action: A Review. Critical Reviews in Food Science & Nutrition [serial online]. August 2007; 47(6):543-560. Available from:
Food Science Source, Ipswich, MA. Accessed October 29, 2011.

Effects of the Postharvest Storage Temperature and its Fluctuations on the Keeping Quality of Agaricus Bisporus.Texto completo
disponible By: Jiying Zhu; Xiangyou Wang; Yingchao Xu. International Journal of Food Engineering, 2006, Vol. 2 Issue 1, p1-12, 12p

Pagina 19 de 19




